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jiiCr.dlenza 

«  L! indiistria  del  cognac  ha  uii  grande  avve- 
nire  in  Italia  e  questa  Icggc  glielo  prepara  » 
disse  V.  E.  nel  suo  splenclido  discorso  del 
3  luglio  1889,  che  riscosse  cosi  meritata- 
mente  il  plauso  del  Parlamento  e  del  Paese. 

Questo  augurio  paterno  e  questo  nobilis- 
simo  incoraggiamento  vennero  accolti  con 
riconoscenza  universale  dalla  nazione. 

Ora  si  tratta  di  tradurre  in  pratica  questo 
proposito,  che  ogni  italiano  di  buona  volonta 
deve  ritenere  come  impegno  d'amor  proprio 
da  soddisfare,  impegno  che,  basato  com'e  sul 
criterio  del  piu  naturale  indirizzo  della  pro- 
duzione  nazionale,  non  potra  certo  mancare 
d'essere  coronato   da  esito,  che  sara  soddi- 
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sfacente  nei  primordii,  e  felicisslmo  in  breve 
giro  d'anni,  se  la  costanza  nei  piu  non  sara 
per  venir  meno. 

Si  e  pure  per  la  fede  nei  nuovo  indirizzo 
della  legge  sugli  spiriti  che  il  sottoscritto 
pubblica  questa  Guida  elementare  ^  che  osa 
sperare  abbia  a  riuscire  non  isgradita  alia 
EccEiJ>ENZA  VosTRA,  come  modesto  tentativo 
di  incitamento  a  coadiuvare  a  rendere  popo- 
lari  e  far  capire,  nella  loro  molteplice  appli- 
cabilita,  i  benefizii  resi  possibili  dalla  nuova 
legge,  invogliando  il  massimo  numero  di  pro- 
prietary, agricoltori  e  industriali  ad  occuparsi 
e  preoccuparsi  con  efficacia  delle  naturali  ri- 
sorse  delle  nostre  terre,  onde  emulare,  in  cio, 
le  nazioni  piu  progredite. 

Oueste,  appunto,  ci  invidiano  le  nostre  ric- 
chezze  agricole,  da  noi  finora  non  a  sufficienza 
usufruite  e  utilizzate  secondo  i  nuovi  postu- 
lati  economici  e  secondo  i  nuovi  tecnici  e 
igienici  perfezionamenti. 

Di  Vostra  Eccellenza 


Torino,  20  ottobre  1889. 


Devotissimo  servo 
FiLippo  Cantamessa. 


PREFAZIONE 


Mentre  in  Italia,  alia  Camera  del  Deputati,  si  affermava,  nei 
mesi  scorsi^  doversi  pensare  seriamente  a  distillare  i  nostri  vini 
€  iniziare  Tindustria  del  cognac,  negli  stessi  mesi  si  continuava 
in  Francia,  lamentando  ii  flagello  deiralcoolismo,  ad  inneggiare 
alia  bonta  e  squisitezza  dello  spirito  di  vino  e  a  deplorare  i 
pessimi  cognac  d'imitazione,  dovuti  specialmente  alia  deficienza 
del  vino  per  la  fillossera. 

«  Rieii,  peut-ctre,  ii'est  plus  fsilsiiie,  plus  frelate 
que  Ic  co^^nac  w,  dice  Monin  {U Alcoolisme ,  Paris,  1889, 
pag.  151). 

Q,ueste  parole  spiegano  la  fiducia  dell'onor.  Ministro  Seismit- 
Doda  nell'avvenire  dell'industria  del  cognac  in  Italia. 

E  devono  spiegare  pure  agli  Italiani  die  e  tempo  di  scuotersi 
da  quella  specie  di  letale  inerzia  e  non  punto  adombrarsi  se 
questo  o  quell'altro  anno  siano  piu  o  meno  abbondanti  di  vino. 

Cominciamo  a  studiare,  sforziamoci  di  capire  la  nostra  vera 
situazione,  da  questo  studio  verra  a  noi  il  coraggio  necessario 
al  lavoro. 
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II  sottoscritto  cerco  una  guida  scmplice,  elementare  die  in 
stradasse  i  profani  nel  lavoro  della  distillazione  secondo  i  nuovi 
intendimenti  legislativi.  —  Non  la  trovo. 

Voile  percio  tentare  di  colmare  un  piccolo  lembo  di  questa 
lacuna, 

Ai  migliori,  ai  forti  spettera  colmarla  pienamente. 

II  bisogno  e  additato,  e  urge  il  provvedervi. 

II  buon  volere  faccia  perdonare  le  imperiezioni  e  le  om mis- 
sion! della  presente  Guida,  la  quale  si  deve  ritenere  non  essere 
un  vero  Manuale,  ma  bensi  solamente  un  semplice  indicatore 
della  strada  a  chi  vuol  muovere  i  primi  passi  nel  lavoro  della 
distillazione. 

L'autore. 
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GUIDA  ALLA  DISTILLAZIONE 


CAPITOLO  I. 
Nozione  preliminare  della  distillazione. 

Distillare  vuol  dire  estrarre  lo  spirito  od  alcool  dalle 
sostanze  organiche  vegetal!  che  gia  lo  contengono  in 
soluzione,  oppure  che  contengono  materie  zuccherine 
o  facilmente  trasformabili  in  zuccherine. 

La  disiillaiione  e  basata  su  due  principii  essenziali, 
cioe  la  eholli:(ione  e  la  condensa:{ione. 

Mediante  TeboUizione  lo  spirito  si  separa  dalle  ma- 
terie liquide  o  semiliquide^  e,  elevandosi  alio  stato  di 
vapore,  insieme  a  vapori  d'acqua  e  a  diversi  altri  va- 
pori,  si  disperderebbe  nell'aria,  se  non  lo  si  obbligasse 
a  subire  V  altro  fenomeno  fisico  della  condensuTiiom^ 
merce  cui,  dallo  stato  di  vapore,  lo  spirito  ritorna 
alio  stato  liquido  di  prima ;  colla  differenza  pero  che, 
prima  lo  spirito  era  difFuso  nella  materia  liquida  o 
semiliquida  che  lo  conteneva,  dopo  la  distillazione  in- 
vece  si  ha  lo  spirito  isolato  e  raccolto  in  recipienti  a 
parte. 

Cantamessa  —  I. 


Percio  la  distillazione,  per  noi,  si  puo  definire  : 
II  lavoro  della  estrazione  dello  spirito  da  materie  vege- 
tal!, mediante  il  duplice,  immediato  processo  della 
ebollizione  e  della  condensazione. 

La  prima  operazione,  della  ebollizione,  fu  cono- 
sciuta  fin  dai  tempi  preistorici^  come  risulta  dalle  mi- 
gliaia  di  pentole  di  terra  e  vasi  fittili  che  si  vanno 
tuttodi  scoprendo  e  conservando  nei  musei. 

Ma  la  seconda^  della  condensazione,  e  I'adattamento 
della  condensazione  alio  scopo  di  estrarre  lo  spirito, 
non  avvenne  che  in  tempi  assai  vicini  a  noi:  tanto 
e  vero  che  le  idee,  anche  le  piu  semplici,  incontrano 
lotte  secolari  per  farsi  strada  a  trionfare. 

Prima  di  parlare  dei  vari  modi  di  fare  la  distilla- 
zione^  crediamo  necessario  di  dare  un  cenno  delle 
materie  che  si  devono,  o  che  si  dovrebbero  distillare: 
e  cio  perche  ogni  materia  ha  i  suoi  apparecchi  e  si- 
stemi  speciali  di  distillazione^  i  quali  oggidi  raggiun- 
sero  uno  svariato  e  mirabile  perfezionamento. 

II  conoscerli  e  studiarli  tutti  sarebbe  cosa  utilis- 
sima;  noi  qui  pero  ci  limiteremo  a  parlarne  solo  per 
la  distillazione  dei  prodotti  dQlViiva,  cioe  vino^  vinaccie 
e  feccie. 


CAPITOLO  II. 
Cenno  sulle  materie  distillabili. 

Le  materie  prime  che,  mediante  il  lavoro  della  di- 
stillazione, possono  produrre  dello  spirito  o  alcool,  si 
dividono  in  due  grandi  classi. 


La  prima  classe  e  di  quelle  che  contengono  del- 
Talcool  gia  formato,  come  nel  vino,  oppure  contengono 
dello  zucchero  gia  elaboraio  per  rnaturazione  e  percio 
non  hanno  bisogno  di  subire  nessun  lavoro  prelimi- 
nare  per  renderle  arte  alia  distillazione,  airinfuori  della 
solita  fermentazione. 

Appartengono  a  questa  classe  principalmente :  IM 
succhi  zuccherini  provenienti  dall'uva,  dalle  fragole, 
dai  lamponi,  dal  ribes,  dai  meloni  ;  2""  i  succhi  delle 
frutta  a  nocciolo,  quali  le  prune,  le  ciliegie,  le  nespole, 
le  albicocche,  le  pesche^  i  datteri;  3''  i  frutti  contenenti 
semi,  quali  le  mele,  le  pere,  le  melagrane,  le  mele 
Cologne,  gli  aranci,  i  fichi,  i  fichi  d' India,  le  car- 
rube,  ecc]  4°  i  succhi  zuccherini  delle  radici  delle  bar- 
babietole,  delle  carote^  delle  rape,  i  fusti  della  canna 
da  zucchero,  quelli  del  sorbo,  quelli  del  granoturco  o 
maiz,  i  tartufi  di  canna  (topinamhoiirs)  ed  il  miele. 

La  seconda  classe  e  di  quelle  materie  che  conten- 
gono sostanze  che  devono  subire  prima  una  trasfor- 
mazione  preparatoria  o  preliminare  per  essere  con- 
vertite  in  zucchero,  e  poi  dallo  stato  di  zucchero  ven- 
gono,  mediante  la  fermentazione  e  la  distillazione, 
convertite  in  alcool. 

Queste  sostanze  sono  la  fecola^  la  gomma,  la  cellu- 
losa,  tec.  Esse  si  estraggono  con  special!  e  complicati 
procedimenti  dalle  patate,  dal  granoturco,  dal  riso^  dal- 
Torzo  e  dai  cereali  in  genere. 

Tanto  per  le  materie  della  prima  classe  che  per 
quelle  della  seconda,  la  loro  distillazione  non  avviene 
se  non  quando  il  loro  costo  sia  ad  un  prezzo  molto 
basso.  Questo,  piu  che  ogni  altra  causa,  determina 
ordinariamente  se  convenga  o  no  destinarle  alia  di- 


stillazione,  fatte  pochissime  eccezioni,  come  vedremo 
piu  innanzi  pel  cognac. 

Molto  vi  sarebbe  da  aggiungere  in  questo  capitolo, 
anche  solo  per  dare  un'idea  elementarissima  di  tutti 
gli  alcool  die  si  vanno  tuttodi  producendo;  ma  la 
digressione  prenderebbe  proporzioni  troppo  vaste,  per 
cui  rimandiamo  gli  studiosi  alle  pubblicazioni  che  trat- 
tano  di  cio  in  disteso;  noi  qui  ci  limitiamo  ad  ac- 
cennare  che  gli  alcool  si  ottengono  con  tre  grandi 
categoric  di  sistemi  di  lavoro: 

La  i^  e  quella  dei  sistemi  che  hanno  per  iscopo 
la  estrazione  dell'alcool  dai  liquidi  nei  quali  questo 
si  trova  gia  formato  e  mescolato  all'acqua  e  ad  altre 
svariate  sostanze,  per  esempio,  nel  vino; 

La  2^  e  la  categoria  dei  sistemi  che  hanno  per 
iscopo  di  trasformare  le  materie  liquide,  o  rese  liquide, 
zuccherate  in  alcool;  per  esempio,  le  barbabietole,  i 
melazzi ; 

Finalmente  la  3^  categoria  comprende  i  sistemi 
che  estraggono  1'  alcool  dalle  sostanze  amidacee^  le 
quali  vengono  preventivamente  convertite  in  materie 
zuccherine,  per  esempio,  le  patate,  il  granoturco,  i 
cereali. 

II  lavoro  complessivo  di  tutte  e  tre  le  categorie 
prese  in  questi  ultimi  anni  il  nome  di  fabbricaiione 
deir alcool  presso  i  piu  accreditati  autori. 

Secondo  questi,  adunque,  la  distilla:(ione  del  vino 
non  e  che  una  delle  tante  suddivisioni  del  volume 
generate  della  fabbricazione  delPalcooL 


CAPITOLO  III. 

Perche  in  Italia  deve  prevalere  la  distillazione 
del  vino  e  dei  suoi  residui. 

Premettiamo  un  po'  di  storia. 

Lo  spirito  incomincio  ad  avere  applicazioni  alle  arti 
ed  alia  economia  domestica  specialmente  dal  principio 
del  secolo  scorso.  E  si  fu  precisamente  nella  seconda 
meta  del  detto  secolo  che  i  lambicchi,  o  apparecchi 
di  distillazione,  crebbero  di  numero  e  di  mole  dando 
origine  a  due  fatti,  i  quali  poi  si  svolsero  in  raodo 
gigantesco  alPappressarsi  dei  giorni  nostri;  diedero 
luogo  cioe  alia  industria  della  distillazione  e  inizia- 
rono  un  incremento  nuovo  e  una  applicazione  com- 
merciale  da  darsi  ai  prodotti  della  vite^  specialmente 
in  Francia. 

Questa,  per  la  prima,  gia  da  quasi  duecento  anni  ha 
imparato,  con  enorme  suo  vantaggio,  a  trasformare, 
mediante  la  distillazione,  i  vini  invendibili  in  altri  pro- 
dotti piu  accetti  e  piu  facilmente  commerciabili,  di- 
mostrando  cosi  I'assurdita  del  falso  proverbio  che  // 
vino  e  solo  fatto  per  here. 

Storicamente  dunque  il  vino  fu  la  materia  che  venne 
distillata  per  la  prima;  d'onde  venne  il  nome  di  spi» 
rito  di  tIiio^  che  noi  manteniamo  e  contrappo- 
niamo  d''ora  innanzi  airalcool  iiidustriale^  che  in 


commercio  e  noto  significare  complessivamente  tutte 
le  svariate  qualita  di  alcool  die  si  estraggono  dalle 
materie  che  non  sono  vino. 

Si  fu  appunto  la  scarsita  o  la  mancanza  del  vino 
che  ne  fece  adottare  la  sostituzione  con  Talcool  dalle 
barbabietole,  dal  granoturco,  dal  riso,  dalle  patate,  ecc. 

Questo  sviluppo  di  produzione  di  tanti  alcool,  ai  di 
nostri,  divenne  addirittura  colossale  nelle  regioni  medie 
e  nordiche  d'Europa,  dove  non  si  coltiva  la  vite. 

Quale  eco  ebbero  in  Italia  questi  avvenimenti? 

L'ltalia^  regione  eminentemente  vitifera  al  pari  della 
Francia  e  della  Spagna,  o  non  pote  o  non  voile  mai 
curarsi  abbastanza  di  imitare  i  progressi  enologici,  in- 
dustriali,  commerciali  che  si  facevano  all'estero,  finche 
oggi  si  avvide  di  quanto  essa  sia  rimasta  indietro  e 
quali  ingenti  perdite  cio  le  abbia  cagionato. 

Prima  che  si  impiantassero  in  Italia,  nei  due  ultimi 
decennii,  le  fabbriche  di  alcool  industriale  (cereale  e 
melazzi),  FItalia  fabbricava  dai  suoi  vini  acquaviti  or- 
dinarie,  le  quali,  benche  alio  stato  di  prodotto  imperfetto 
o  greggio,  fatte  poche  eccezioni,  venivano  facilmente 
consumate  aU'lnterno ;  e,  negli  anni  di  scarsita  di  vino, 
essa  importava  dall'estero  Talcool  che    le   occorreva. 

Dobbiamo  notare  inoltre  questo  altro  avvenimento. 
Tanto  in  Europa  che  in  America,  da  trent'anni  ad 
oggi,  si  effettuo  una  trasformazione  veramente  verti- 
ginosa  di  moltissime  materie  organiche  vegetali  in 
alcool,  varianti  secondo  le  regioni,  svariatissime  di 
qualita;  d'onde  ne  nacque  il  grave  disagio  economico 
della  pletora  di  produzione  dell'alcool,  che  tanto  im- 
pensierisce  all'estero. 

Pero  questa  eccessiva  produzione  diedeanche  prova 


di  un  altro  importantissimo  fatto,  che  ora  tocca  al- 
ritalia  a  non  piu  ignorare  ed  a  sapersene  invece  va- 
lere  a  suo  pro. 

Questo  altro  fatto  e  che  tutto  questo  alcool  indti- 
striale^  estratto  da  nuove  e  molteplici  materie  prime, 
benche  relativamente  perfezionato,  non  riusci  ancora 
mai^  fino  ad  oggi,  a  vincere  la  superiorita  dello  spirito 
che  si  estrae  dal  vino, 

Gli  stessi  paesi,  Germania,  Austria,  Inghilterra, 
Russia,  Svizzera,  Olanda,  ^cc,  cosi  potenti  produttori 
di  alcool  dalle  barbabietole,  dai  cereali,  dalle  patate,ecc., 
a  milioni  di  ettolitri  alFanno,  riconoscono  la  eccellenza 
sia  di  squisitezza  di  sapore  e  di  profumo  e  sia  di  igie- 
nicita  insuperabile  dello  spirito  di  vino. 

Difatti  essi  sono  ghiottissimi  del  cognac  e  acqua- 
viti  di  vero  vino,  che  pagarono  e  pagano  a  prezzi  ele- 
vatissimi  e  assai  rimuneratori. 

L'ltalia  dunque  commise  un  errore  economico  non 
piccolo  quando,  potendo  fare  dello  spirito  dal  suo  vino, 
non  lo  fece;  che  anzi,  potendo  comprare  dal  vastis- 
simo  ed  esuberante  mercato  estero  I'alcool  industriale 
di  cui  momentaneamente  difettava,  prefer!  farselo  in 
casa,  obbligando  il  consumatore  a  pagare  piu  caro  un 
alcool  che  si  estraeva  dai  cereali  provenienti  dall'estero, 
e  non  tenendo  che  poco  conto  dello  spirito  che  po- 
teva  estrarre  dai  suoi  vini,  vinaccie  e  feccie. 

E  tempo  che  acquistiamo  coscienza  di  questi  errori 
e  che  energicamente  ci  disponiamo  a  rimediarvi,  ora 
che  la  produzione  dei  nostri  vini  ha  raggiunto  Tinspe- 
rata  cifra  media  di  oltre  35  milioni  di  ettolitri,  con 
ragionevole  previsione  di  nuovi  aumenti:  dovendosi 
in  tali  calcoli  tener  conto  della  media  di  piu  anni  e 
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non  delle  vicissitudini  favorevoli  o  sfavorevoli  di  un 
anno  solo,  come  avvenne  per  1  ultimo  raccolto. 

Le  statistiche  ufficiali  ci  dicono  che,  di  questi  35  mi- 
lioni,  ne  esportiamo  appena  2,  ne  beviamo  circa  25; 
rimangono  sempre  ancora  8  milioni  circa  di  ettolitri 
composti  di  vini  deboli  o  difettosi  o  esuberanti  che 
formano  lo  stocky  costituente  la  pletora,  la  crisi. 

Dovremo  continuare  a  lagnarci  che  abbiamo  troppa 
materia  prima  e  che  non  sappiamo  che   cosa  fame? 

La  costanza  nei  propositi  e  I'efEcace  iniziativa  per- 
fezionarono  in  Francia  i  prodotti  della  vite  sotto  forma 
di  vini,  di  acquaviti,  di  cognac  e  di  spirito  di  vino^ 
portando  quella  nazione  ad  un  primato  e  ad  una  ric- 
chezza  veramente  ammirevoli. 

Tocca  a  noi  ad  imparare,  a  prendere  il  buono  dove 
si  trova  e  sapersene  valere  a  vantaggio   nostro. 

Ma  v'ha  di  piu. 

Presentemente  il  perfezionamento  dei  nostri  vini, 
pur  troppo,  non  ha  ancora  fatto  il  rapido  progress© 
della  produzione  dei  nostri  vini  stessi:  questo  pro- 
blema  del  migliorare  i  nostri  vini  e  arduo,  e  com- 
plesso  ed  e  assai  piu  difficile  di  quanto  si  creda  vol- 
garmente. 

Occorreranno  ancora  parecchi  e  parecchi  anni  prima 
che  possiamo  lottare  vittoriosamente  contro  la  con- 
correnza  dei  vini,  specialmente  francesi,  cosi  ben  fatti 
e  cosi  accetti  a  tutti  i  paesi  dell'estero. 

Un  viticultore ,  un  industriale,  benche  intelligente 
ed  esperto,  impieghera  ancora  molti  anni  e  molte 
spese  prima  di  trovare  la  araba  fenice  del  tanto  invo- 
cato  vino  da  pasto  a  tipo  cosiante  e  da  diretto  consiimo: 
per  ora  i  nostri  vini  da  taglio  sono  rimasti  vini  da  taglio. 
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Questa  e  la  verita,  confessiamolo  apertamente. 

Ma,  per  fortuna,  v'e  pure  un''altra  verita  che  si  deve 
ora  riconoscere  e  utilizzare  ed  e  che  uno  dei  piu  effi- 
caci  rimedi  e  la  distillazione;  e  questo  rimedio  e  ora 
diventato  accessibile  a  tutti  merce  i  progress!  fatti  nella 
tecnica  dei  lambicchi.  Tutti  possiamo  imparare  a  distil- 
lare^  e  beite^  in  poco  tempo,  e  sen^a  troppe  difficoltd, 

Cosicche,  se  vogliamo  provvedere  ai  bisogni  urgent! 
nostri,  e  d'uopo  che  piu  non  lasciamo  diminuire,  o 
peggio  deperire,  tanta  ricchezza  nazionale,  come  av- 
venne  pel  passato;  e,  postoche  il  vino  non  possiamo 
venderlo  come  vino  e  che  come  tale  si  altera,  si  de- 
prezza  e  spesso  ci  impaccia,  col  suo  volume,  persino 
il  nuovo  raccolto,  trasformiamolo  in  un  altro  prodotto 
che  abbia  nello  stesso  tempo,  in  commercio,  un  modo 
di  esistere  di  piu  facile  esito,  cioe  che  sia  convertito 
in  un  altro  prodotto  che  abbia  maggior  facilita  com- 
merciale  e  dia  un  piu  sicuro  e  piu  alto  compenso: 
trasformiamo  in  una  parola  in  spirito  o  in  cognac  il 
vino  che,  per  questa  o  quella  ragione,  non  e  utilizza- 
bile  come  vino. 

Dal  complesso  dei  capitoli  che  seguono  risultera 
poi  ancora  piu  completa  la  dimostrazione  qui  data 
che  in  Italia  deve  prevalere  ora  la  distillazione  dello 
spirito  di  vino  e  del  cognac  a  qualunque  altra  ma- 
teria. 
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CAPITOLO  IV. 

Le  tre  fasi  della  fabbricazione  deiralcool : 

I.  Distillazione  —  11  Rettificazione  —  III.  Depurazione. 

Necessita  di  queste  tre  fasi. 

I.  —  Distillazione. 

Distillare  —  reltificare  —  depurare^  ecco  le  tre  fasi 
di  lavoro  che  deve  seguire  la  materia  innan^i  che  sia 
ridotta  alio  state  di  spirito  buono,  igienico^  di  buon  gusto, 
commercialmente  perfetto. 

II  male  si  e  che  di  queste  tre  fasi,  in  pratica,  spe- 
cialmente  in  -Italia,  non  si  segue  chela  prima  equalche 
volta  la  seconda,  e  quasi  mai,  per  quanto  ci  consti^  la 
ter^a. 

E  importantissimo  avere  le  idee  ben  chiaresu  questo 
argomento,  perche,  conoscendosi  esattamente  la  strada 
che  si  deve  percorrere,  riuscira  piu  difficile  in  seguito 
il  deviare  o  Tarrestarsi  a  meta,  come,  pur  troppo,  nel 
massimo  numero  dei  casi  finora  e  avvenuto. 

Vediamo  che  cosa  succede  nella  distill a:(iom. 

Ricordando  cio  che  gia  dicemmo  nel  capitolo  I, 
tutti  i  lambicchi  di  qualunque  forma  e  sistema  di  di- 
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stillazione  si  riducono  essenzialmente  a  queste  quattro 
parti  fondamentali^  cioe:   (vedi  figura   i). 


Fig.  1. 

t,  la  caldaia,  sotto  alia  quale  si  accende  il  fuoco 
per  far  bollire  il  liquido; 

^,  il  cappello,  che  chiude  ermeticamente  la  cal- 
daia  e  raccoglie  i  vapori  alcoolici  che  si  sprigionano 
dalla  caldaia  un  po''  prima  e  durante  la  ebollizione; 

S,  il  serpentine,  che  non  e  che  la  continuazione 
del  braccio  del  cappello  ed  e  attorcigliato  a  spirale  perche 
occupi  meno  spazio  e  resti  in  pari  tempo  immerso 
dentro  a  un  recipiente  detto  refrigerante,  che  e  il  4. 
II  serpentine,  rimanendo  immerso  nell'acqua  fredda, 
raccoglie  internamente  i  vapori  alcoolici,  i  quali^  al 
contatto  della  bassa  temperatura  deU'ambiente,  si  con- 
densano  e  ritornano  alio  stato  liquido  ed  escono  li- 
quidi  appunto  dal  serpentine  stesso. 
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Queste  quattro  parti  sono  dette  essenziali  perche  nes- 
suna  puo  esser  abolita;  mancando  una  di  esse  non 
sara  piu  possibile  ottenere  I'isolamento  dell'alcool  dai 
liquidi. 

Quelli  quindi  che  vorranno,  per  la  prima  volta,  fare 
acquisti  di  lambicchi,  non  si  devono  lasciare  impres- 
sionar  tanto  dalla  quantita  cosi  svariata  di  lambicchi 
che  possono  venir  loro  offerti,  e  tanto  meno  si  do- 
vranno  lasciare  influenzare  dalle  difEcolta  che  credono 
si  debbano  incontrare  per  imparare  ad  adoperarli. 
£  sempre  I'ignoto  che  ci  adombra ;  spesso  I'ignoto  e 
un  nulla  —  come  in  questo  caso. 

Infatti  la  caldaia  sara  piu  larga  o  piu  stretta,  piu 
alta  o  piu  bassa;  il  cappello  avra  le  forme  le  piu  anti- 
quate  di  testa  di  moro,  o  di  storta,  o  sara  ridotto  alle 
nuove  forme:  forme  coniche  o  piu  o  meno  cilindriche, 
svelte  ed  eleganti,  non  importa ,  sono  sempre  tutte 
parti  riducibili  sostanzialmente  alle  quattro  idee  fon- 
damentali  della  caldaia,  del  raccoglitore  dei  vapori  o 
cappello  e  del  condensatore  dei  vapori  o  serpentino 
col  refrigerante,  rappresentate  nella  figura  i. 


I  fenomeni  della  distiilazione. 

ESEMPIO    DEL   VINO. 

Qualunque  sia  il  liquido  alcoolico  che  si  voglia 
distillare,  esso  racchiude  sempre  in  se  un  complesso  di 
elementi  che^  all'azione  del  calorico,  agiscono  secondo 
leggi  fisiche  e  chimiche  loro  proprie  e  porgono  ori- 
gine  a  combinazioni  ed  effetti  diversi  secondo  le  loro 
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proporzioni  e  secondo  una  quantita  di  circostanze  va- 
riabilissime  e  la  cui  maggior  parte  e  ancora  sfuggita 
alle  ricerche  della  scienza:  in  altri  termini,  il  progresso 
chimico-fisico-industriale  applicato  alia  distillazione 
non  e  ancora  riuscito  a  domarne  tutti  i  fenomeni  e 
disciplinarne  tutti  gli  inconvenienti. 

Per  essere  piu  chiari,  prendiamo  pure  Tesempio  piu 
comune  per  noi  e  che  piu  ci  interessa,  il  vino. 

Quando  abbiamo  accesa  la  caldaia,  questa,  che  con- 
terra  vino  per  due  terzi  della  sua  capacita,  a  poco  a 
poco  subira  Tinfluenza  del  calore^  che  trasmettera  al 
vino,  il  quale  a  poco  a  poco  subira  la  serie  svariatis- 
sima  dei  fenomeni  che  ogni  parte,  principale  o  secon- 
daria  del  vino  stesso,  deve  subire  per  le  leggi  fisiche 
del  calorico. 

£  a  tutti  nota  la  quantita  enorme  che  si  ha  di  vini : 
ed  e  pure  noto  che  lo  stesso  vino  forma  sempre  per 
se  un  complesso  variabile,  fin  troppo,  di  componenti 
secondo  le  annate,  secondo  il  modo  con  cui  venne 
fatto,  e  poi  con  cui  venne  conservato,  e  via  discor- 
rendo. 

La  distillazione  sarebbe  facilissima  se  il  vino  fosse 
un  miscuglio  di  acqua  e  di  alcool,  in  proporzioni  sva- 
riate. 

Vediamo  quale  sarebbe  la  teoria  della  distillazione 
in  questo  caso. 

Si  e  gia  detto  che  quando  si  fanno  boUire  dei  corpi 
liquidi,  quali  Tacqua,  I'alcool,  QCCy  si  dice  che  essi  si 
evaporano^  cioe  che  passano  alio  stato  gazoso,  alio 
stato  di  vapori.  Se  questi  vapori  si  vengono  a  raf- 
freddare,  essi  si  condensano  e  ritornano  alio  stato 
liquido. 
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Tutti  avranno  osservato  il  coperchio  d'una  pentola 
contenente  acqua  in  ebollizione  —  la  parte  inferiore 
del  coperchio  e  sempre  ricoperta  di  numerose  goccie 
d'acqua  —  queste  goccie  furono  formate  dai  vapori 
acquei  della  pentola,  i  quali,  al  contatto  del  coperchio, 
la  cui  temperatura  era  piu  bassa  dei  lOO  gradi,  si  con- 
densarono  di  nuovo  e  vi  aderirono  in  forma  di  goccie. 
Ripetiamo  pure  anche  qui  che  se  noi  supponiamo  una 
pentola,  il  cui  coperchio  sia  forato  per  adattarvi  un 
tubo  che  conduca  i  vapori  in  un  altro  recipiente  che 
sia  rinfrescato  esteriormente  da  una  corrente  d'acqua 
fredda,  noi  avremo  un  vero  lambicco. 

I  vapori,  uscendo  dalhi  pentola,  invece  di  spandersi 
nell'aria,  seguiranno  la  via  interna  del  tubo  e  andranno 
a  condensarsi  nel  recipiente  tenuto  esteriormente  nel- 
Tacqua  fredda. 

L'alcool  si  comporta  nel  modo  stesso  dell'acqua^ 
ma  con  questa  differenza,  che  I'acqua  esige  lOO  gradi 
di  calore  per  passare  alio  stato  di  vapore,  mentre  che 
bastano  78  gradi  circa  per  vaporizzare  Talcool. 

Questa  differenza  del  loro  punto  di  ebollizione,  che 
come  si  vede  e  di  22  gradi  circa,  e  messa  a  profitto 
per  separare  Talcool  dal  vino  o  dagli  altri  corpi  coi 
quali  si  trova  mescolato. 

Si  capisce  che  quando  si  mette  in  un  lambicco  del 
vino^  oppure  delle  vinaccie,  delle  polpe  di  frutti  fer- 
mentati,  contenenti  alcool  ed  acqua,  Talcool  sara  il 
primo  a  vaporizzarsi,  a  78  gradi,  mentre  Tacqua  non 
vaporizzera  che  dopo,  a  100  gradi. 

Cosi  dunque  dovrebbero  succedere  le  cose  in  teoria; 
ma  nella  pratica  si  osserva  che  Talcool  e  mescolato 
assai  intimamente  colTacqua  in  modo  che  non  se  ne 
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separa  completamente  tutto  cheaungrado  piu  elevato; 
e,  inoltre,  Kalcool,  elevandosi  alio  stato  di  vapore,  tra- 
scina  con  se  una  certa  quantita  di  vapore  acqueo,  di 
modo  che  ii  prodotto  del  lambicchi  ordinari  non  e  vero 
spirito  md.  flemma,6  anche  acquavita  se  ha  da  50  a  60 
parti  d'alcool  puro  e  da  50  a  40  parti  d'acqua  (in  vo- 
lume). 

Coi  lambicchi  ordinarii  bisognerebbe  poi  distillare 
ancora  due  volte  la  detta  flemmaper  ottenere  dell'alcool 
a  90  gradi^  come  vedremo  in  seguito. 

Dunque,  teoricamente,  I'alcool  puro  bolle  a  78 
gradi,  le  flemme  bollono  verso  circa  i  95  gradi  e 
I'acqua  a  100. 

Scaldando  progressivamente  un  lambicco  che  con- 
tenga  alcool,  flemme  e  acqua,  la  loro  vaporizzazione 
si  effettuera  ndV  ordine  segtienie:  prima  Talcool,  poi 
vaporizzeranno  le  flemme  e  finalmente  I'acqua.  Ma  la 
condensa:(ione  si  far  a  neWordine  inverso:  la  prima  a  con- 
densarsi  sara  I'acqua,  poi  si  condenseranno  le  flemme 
e  da  ultimo  Talcool. 

Or  bene,  se  noi  facciamo  passare  un  miscuglio  di  va- 
pori  di  questi  tre  corpi  in  un  ambiente  abbastanza  freddo 
per  condensare  I'acqua  e  le  flemme,  ma  non  fl'eddo 
tanto  da  poter  condensare  anche  i  vapori  deU'alcool, 
che  cosa  ne  avverra?  £  facile  il  vederlo;  il  miscuglio 
vaporoso  si  scarichera  dei  vapori  dell'acqua  e  delle 
flemme,  e,  ridotto  cosi  a  semplice  volum^e  di  vapori 
d^alcool^  continuera  la  sua  strada  fin  che  incontri  un 
altro  ambiente,  freddo  a  sufficienza,  per  condensarsi 
anche  alia  sua  volta. 

Questo  altro  ambiente  sara  il  serpentino.  Dove 
invece  avverra   la  condensazione    dell'  acqua  e  delle 
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flemme,  ossia  parti  acquose,  impure  e  poco  alcooliche, 
sara  la  caldaia  del  lambicco. 

Accenniamo  qui  alcune  cifre  sul  variare  del  punto 
di  ebollizione  secondo  le  proporzioni  dell'alcool  con- 
tenutovi.  Si  osserva  che  queste  cifre  non  sono  che 
approssimative: 

Unliquido  avente  il  50  0(0  d'alcool,  boUe  a  83  gradi. 


id. 

25 

id. 

87    id. 

id. 

20 

id. 

90    id. 

id. 

10 

id. 

92    id. 

id. 

5 

id. 

96    id. 

id. 

I 

id. 

98    id. 

Stando  cosi  le  cose,  la  distillazione  sarebbe  faci- 
lissima,  come  osservammo,  se  il  vino  fosse  un  mi- 
scuglio  proporzionale  di  acqua  e  di  alcool.  Senonche, 
nel  vino,  oltre  all'alcool  ed  all'acqua,  vi  ha  un  nu- 
mero  grandissimo  di  altre  sostanze,  le  quali,  benche 
abbiano  proporzioni  relativamente  minori  o  minime, 
pure  sono  quelle  che  determinano  in  gran  parte  il 
suo  sapore  ed  aroma  (il  bouquet  dei  francesi),  e  me- 
diante  appunto  la  loro  mescolanza  e  la  varieta  delle 
loro  proporzioni  danno  origine  alia  se^rie  indefinibile 
dei  vini  delle  molteplici  regioni  vitifere  del  globo. 

Tra  le  sostanze  che,  insieme  all'acqua  ed  aU'alcool, 
entrano  nella  composizione  dei  vini,  si  ha  lo  zuc- 
chero  d^uva  o  glucosio  d'uva,  si  hanno  gli  eteri  ace- 
tico,  enantico,  e  simili,  gli  olii  essenziali,  alcuni  altri 
alcool  diversi  dall'alcool  costituente  il  noto  spirito  di 
vino,  e  poi  la  mucilagine,  la  gomma,  le  materie  co- 
loranti,  le  azotate  (fra  le  quali  i  fermenti),  gli  acidi 
tartarico,  citrico,    malico,  carbonico,  tannico,    i   tar- 


irati,  racemati,  solfati,  azotati,  fosfati^  ecc,  di  potassa, 
di  soda,  di  calce,  di  magnesia,  di  allumina,  di  ossido 
di  ferro,  qcc.  ecc. 

Ma  tutte  queste  sostanze  non  entrano  nelle  stesse 
proporzioni  e  nello  stesso  tempo  nei  vini :  alcune 
anzi  non  vi  si  trovano  che  accidentalmente  e  sono 
dovute  al  vitigno,  ai  clima,  ai  concimi^  alia  natura 
del  terreno,  al  modo  di  fabbricazione  o  ad  alterazioni 
spontanee  od  ignote;  pero,  in  conclusione,  e  facile  a 
capirsi  la  ragione  di  tante  e  tante  varieta  di  vini,  e 
dei  modi  molteplici  di  essere  anche  dello  stesso  vino. 

Questa  digressione  era  necessaria,  stante  il  carat- 
rere  popolare  della  presente  guida. 

Ritorniamo  ora  alia  distillazione. 

£  evidente  adunque  che  tutte  le  materie  varie  e  va- 
riabili  che  concorrono  a  comporre  il  vino  influiscono, 
ciascuna  nelle  proprie  proporzioni,  sul  lavoro  della  di- 
stillazione ;  e,  senza  dilungarci  a  parlare  di  queste  mol- 
teplici influenze,  oggetto  di  altri  studi,  ci  basti  racco- 
mandare  I'attenzione  specialmente  a  quella  influenza 
che  per  noi  e  la  piu  importante. 

Questa  e  che  molti  element!,  /  qtiali  erano  innociii 
e  bene  equilihrati  ml  vino^  per  opera  della  eboUizione  ora 
vengono  separati  e  trasformati  in  elemenii  velenosi  o 
tossici^  sempre  percio  pericolosi,  sempre  percio  deterio- 
ranti  il  prodotto  della  distillazione. 

E  questo  e  lo  scoglio  principale  del  lavoro  della  di- 
stilla/^ione ;  questa  e  la  difficolta  piu  poderosa  che  si 
abbia  da  vincere;  lo  spirito  che  si  distilla  dal  vino 
dovrebbe  uscire  lui  solo,  puro,  non  mescolato,  non 
guastato^  non  sporcato,  non  avvelenato  da  sostanze 
eterogenee  e  impure. 

Cantamessa  —  2. 
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Tale  difficolta  da  vincere  e  cosi  grande  che  spiega 
il  numero  non  meno  grande  di  tentativi  che  gia  sifecero 
per  super  aria;  e  questi  tentativi  sono  appunto  /  nu- 
7nerosi  lamhicchidi  tiitii  i  tipi  e  di  tutte  le  forme  che  sife- 
cero e  che  si  vanno  facendo  su  cost  vasta  scala. 

Notisi  ancora  che,  di  dette  materie  tossiche^  molte, 
nella  eboUizione,  si  separano  dal  liquido  della  cal- 
daia  assai  prima  che  se  ne  separino  i  vapori  del- 
Talcool ;  per  esempio  I'aldeide  acetilica,  che  boUe  a 
21  gradi;  mohe  altre  accompagnano  i  vapori  del- 
Talcool  a  una  temperatura  piu  elevata,  e  molti  altri 
infine  non  si  svolgono  che  all'avvicinarsi  del  fine  della 
distillazione. 

Nella  distillazione,  sia  del  vino  che  di  qualsiasi 
altra  materia,  la  prim.a  parte  del  prodotto  che  uscira 
dal  serpentino  forma  un  complesso  di  elementi  tossici 
detto  volgarmente  prodotto  di  testa,  o  cattivo  gusto  di 
testa. 

La  parte  che  segue  e  detta  prodotto  di  me:(:(o  o  cuore, 
ed  e  quella  che  si  utilizza  nelle  bevande  e  che  do- 
vrehhe  essere  igienica. 

Viene  finalmente  Tultima  parte  o  prodotto  di  coda, 
o  catiivo  gusto  di  coda,  che  e  di  nuovo  piu  velenosa. 

Taluni  chiamano  anche  eteri  i  prodotti  di  testa;  e 
volgarmente  sono  dette  olii  empireumaiici  (fusel  dai  te- 
deschi)  le  impurita  persistenti  deU'alcool;  impurita, 
come  si  vede^variabilissimeper  molteplici  cause  dirette 
ed  indirette. 

Non  occorre  aggiungere  che  I'esempio  qui  del  vino 
e  dato  nella  supposizione  che  si  tratti  d'un  vino  na- 
turale  e  sano. 

Ciascuno  puo  dunque  facilmente  immaginarsi  come 
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si  complichino  i  fenomeni  e  come  si  peggiori  la  qua- 
lita  dei  prodotti,  quando  si  usino  lambicchi  non  per- 
fezionati  e  quando  si  tratti  di  vini  antiigienici  , 
adulterati,  guasti,  difettosi  insomma  per  questa  o  quel- 
I'altra  cagione. 

£  evidente  che  la  tossicita  dei  prodotti  della  distilla- 
zione  allora  si  aggravera,  come  realmente  pur  troppo 
si  aggrava. 

E  facile  ora  irhtravvedere  come  le  altre  materie, 
che  non  sono  vino,  siano  piu  cariche  di  elementi  no- 
civi  alia  salute,  come  dimostreremo  in  seguito. 

In  chimica,  tutti  questi  elementi  tossici  degli  alcool 
sono  detti  alcool  superiorly  e  la  benefica  scienza  va  ora 
alacremente  vieppiu  studiandoli  e  combattendoli. 

Gli  inconvenienti  e  i  danni  che  derivarono  e  tut- 
tora  derivano  dalla  prima  distillazione,  fatta  male  per 
se  o  per  mezzo  di  cattivi  apparecchi,  fecero  nascere 
la  necessita  della  rettificazione. 


II.  —  Rettificazione. 


La  rettificazione  e  una  distilla:(ione  ripetuta  e  fraiio- 
nata^  tanto  del  prodotio  della  prima  distillaiione,  che  e 
detto  fiemma,  come  di  quahmque  alcool  che  sia  impure 
0  infetto^  henche  gid  ridotio  ad  alto  grado. 

La  rettificazione  dunque  avrebbe  per  iscopo  di  ri- 
mediare  ai  disastrosi  inconvenienti  della  tossicita  degli 
alcool  industriali  e  anche  dello  spirito  di  vino  quando 
e  alio  stato  di  flemma  e  male  distillato. 
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Ma  il  rimedio  della  rettificazione  e  esso  efficace? 

Rispondiamo:  Si,  lo  e  efficace,  ma  solo  par:(ialmente^ 
perche  non  tutti  gli  elementi  nocivi  e  impuri^  finora,  si 
riiisci  ad  eliminarli  colla  rettificazione. 

Ne  nacque  percio  in  seguito  il  desiderio,  e  poscia, 
col  progresso  della  scienza  e  dei  danni  deiralcoolismo, 
r  imperiosa  necessita  di  completare  il  rimedio  della 
rettificazione  con  la  deptira^ione  dejinitiva, 

Nella  prima  distillazione^  lo  spirito,  oltre  ad  essere 
impuro,  specialmente  coi  lambicchi  dei  vecchi  sistemi, 
esce  ad  un  grado  di  forza  alcoolica  talmente  basso, 
che  ha  ancora  bisogno  di  subire  una  concentraiione^ 
cioe  la  rettificazione,  per  aumentare  nel  suo  nuovo 
volume  le  parti  alcooliche  e  diminuire  le  parti  acquose 
e  impure. 

Nei  primi  tempi  si  faceva  la  concentrazione  e  la 
depurazione  (parziale)  mediante  parecchie  successive 
distillazioni  cogli  stessi  lambicchi  vecchi^  onde  raggiun- 
gere  quel  dato  grado  di  forza  voluta  in  commercio. 
Piu  ci  avviciniamo  all'oggi  e  piu  vediamo  aumentare 
questa  forza  alcoolica  del   distillato. 

Crescendo  sempre  piu  il  progresso  dell'industria,  si 
prese  a  costrurre  lambicchi  o  apparecchi  piu  grandi, 
nei  quali  nuovi  congegni  servirono  ad  effettuare  con 
una  operazione  il  distillare  e  il  rettificare,  ottenendo 
prodotti  piu  elevati  di  grado,  e,  relativamente,  meno 
impuri. 

Pero  dagli  stessi  rendiconti  recentissimi  degli  scien- 
ziati,  specialmente  tedeschi,  risulta  che  tutti  i  metodi 
finora  conosciuti  per  aumentare  il  valore  degli  alcool 
dal  punto  di  vista  della  loro  rettificazione,  non  danno 
ancora  qiiei  risultati  comphti  che  si  sperano  fra  breve. 
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Inranto  ndV alcool  greggio^o  flemma,  gli  elementi 
buoni  e  cattivi,  che  lo  costituiscono^danno  luogo  a  delle 
difficolta  serie  per  la  loro  purificazione.  Vi  abbiamo, 
per  esempio,  Tacqua  che  boUe  a  lOO  gradi,  I'alcool 
etilico  (o  spirito  di  vino)  che  bolle  a  78  gradi,  I'alcool 
amilico  che  bolle  a  130®,  I'aldeide  acetica  a  21 
gradi,  qcc,  qcc. 

Si  vede  chiaro  che  occorrono  parecchie  distillazioni 
per  tentare  di  separarli  completamente,  e  a  tutt'oggi 
non  si  e  riuscito  a  cio  ottenere  negli  alcool  industriali. 

Queste  distillazioni  ripetute  costituiscono  la  reitifi- 
caiione,  la  quale  e  fatta  sempre  con  fraiionamento, 
cioe,  ogni  volta  che  si  ripete  la  distillazione,  si  rac- 
colgono  per  ordine  della  loro  volatilita  i  liquidi  che 
bollono  a  temperature  diverse,  e  si  arriva  cosi  ad  otte- 
nere, in  media,  cinque  qualita  di  prodotti,  detti:  i^  cat- 
tivo  gusto;  2^  gusto  mediocre;  3^  alcool  fino;  4^  alcool 
soprafEno;  5^  alcool  neutro  o  di  cuore. 

II  male  si  e  che,  per  quanto  si  frazioni,  non  si 
riesce  mai  ad  una  separazione  completamente  decisa. 
Aggiungasi  che  Tinteresse  deU'industriale  e  di  vendere 
il  piu  che  puo  del  prodotto  da  lui  distillato,  quindi 
ha  tendenza  a  diminuire  il  volume  dei  prodotti  di 
testa  e  di  coda  per  accrescere  il  volume  del  prodotto 
di  cuore,  che  e  il  solo  che  si  vende  o  dovrebbesi  ven- 
dere per  fare  le  bevande  alcooliche. 

Ci  si  potra  qui  domandare  donde  vengano  questi 
elementi  impuri  che  esistono  nelle  flemme  e  che  per- 
sistono  negli  alcool  rettificati  anche  a  94  gradi,  di- 
minuendone  cosi  piu  o  meno  il  valore. 

£  provato  che  codesti  elementi  impuri  provengono 
principalmente  dalle  malerie  prime  che  si  adoperano 
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per  fare  gli  alcool.  Vedremo  fra  breve  come  e  perche 
poi  questi  gravi  inconvenienti  siano  in  molti  casi  quasi 
nulli,  igienicamente  parlando,  per  cio  che  riguarda  la 
distillazione  del  vino  e  sua  rettificazione. 


III.  —  Wepwraxione. 


II  nostro  secolo  ha  la  caratteristica  di  un  nuovo  e 
gravissimo  flagello  sociale  :  Valcoolismo,  parola  datagli 
solo  nel   1852  da  Magnus  Huss. 

II  flagello  che  pero  si  era  radicato  gia  prima,  ai  giorni 
nostri  e  nel  suo  periodo  piu  acuto  e  minaccia  scon- 
volgere  le  popolazioni  delle  nazioni  piu  incivilite,  con- 
dannandole  ad  un'inesorabile  decadenza  fisica,  intellet- 
tuale  e  morale. 

In  Francia,  per  esempio^il  Gallavardin  (Lyon,  1889), 
dice  che  vi  sono  ogni  anno,  in  media,  121,688  ac- 
cusati  davanti  i  tribunali,  dei  quali  87,600  sono  af- 
fetti  da  alcoolismo,  cioe  il  72  per  cento  ! 

Per  fortuna  I'ltalia  si  trova  in  condizioni  speciali 
e  non  cosi  gravi  come  la  Germania,  la  Norvegia,  I'ln- 
ghilterra,  la  Danimarca,  la  Svizzera,  il  Belgio,  TOlanda, 
la  Russia,  gli  Stati  Uniti  d'America.  Tuttavia  e  bene 
preoccuparsi  del  male  altrui  e  vedere  di  evitarlo  in 
casa  nostra. 

L'alcoolismo  e  la  terribile  conse^uenza  dell'uso  e 
abuso  degli  alcool  non  depuraii. 
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Abbiamo  detto  teste  che  nacque  prima  il  desiderio 
e  poi,  col  progresso  della  scienza  e  dei  danni  dell'al- 
coolismo,  la  necessita  imperiosa  di  completare  la  ret- 
tificazione  colla  depiira^ione  definitiva. 

Si  puo  dire  francamente  che  il  male  deiralcoolismo 
si  e  in  questi  ultimi  decennii  propagate  in  modo  spa- 
ventevole  :  i  rimedi  invece  vanno  molto,  ma  molto 
a  rilento  quasi  dovunque. 

Le  ragioni  di  cio  sono  assai  complesse,  e  ci  spiace 
che  I'indole  di  questa  guida  elementare  non  ci  con- 
ceda  che  di  accennarne  di  volo  alcune. 

Una  delle  principali  e  la  considerazione  in  cui  venne 
finora  tenuto  Valcool  da  quasi  tutti  i  Governi  (non 
escluso  il  nostro,  fino  al  4  luglio  1889).  Questa  con- 
siderazione consiste  nel  ritenere  Talcool  una  materia 
-eminentemente  imponibile,  un  eccellente  cespite  quindi 
di  reddito  per  le  finanze  degli  Static  senza  preoccu- 
parsi  menomamente  se  la  produzione  debba  o  no  es- 
sere  disciplinata  e  sorvegliata  legalmente  dal  lato  igie- 
nico. 

Ora  che  il  male  e  incancrenito,  bisognera  bene  che 
le  leggi  di  tutti  i  paesi  pensino  a  rendere  obbligatorio 
il  perfezionamento  di  questo  prodotto,  per  non  abolire 
d'un  tratto  il  consumo,  e,  nello  stesso  tempo,  per  di- 
minuirne  i  tristi  effetti. 

In  leggi  recentissime,  la  Spagna  e  la  Svizzera  hanno 
pero  gia  dato  prova  di  preoccuparsi  assai  di  questa 
questione  a  doppio  taglio,  e  resero  un  vero  omaggio 
alle  esigenze  dell'igiene.  La  Francia  e  suUa  stessa  via, 
ma  il  bisogno  del  rimedio  e  assai  piu  urgente  di  quanto 
I'opinione  pubblica  finora  abbia  ammesso. 

Benemeriti   scienziati   e   filantropi  fanno  ai  giorni 
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nostri  una  poderosa  guerra  con  numerosissime  pub- 
blicazioni  per  illuminare  e  rimorchiare  questa  sovrana 
opinione  pubblica,  rimasta  tuttora  cosi  indifferente  a 
tanto  disastro. 

II  legislatore,  lo  scienziato  e  Tindustriale  si  devono 
dar  la  mano  a  un  mutuo  appoggio  per  risolvere  si 
arduo  problema. 

L'alcool  e  alimento,  medicina  o  veleno,  dice  F.  Anstic. 

II  bene  pero  che  fa  come  medicina  e  come  ali- 
mento  e  assai  piccolo  in  confronto  del  male  che  fa 
come  veleno. 

Abbiamo  parlato  delle  flemme,  che  sono  prodotti 
acquosi  la  cui  forza  alcoolica  varia  dai  45  ai  75  gradi; 
esse  sono  assai  complesse  e  contengono  corpi  il  cui 
punto  di  ebollizione,  come  dicemmo,  varia  dai  21  ai 
132  gradi. 

Queste  flemme  ridistillate,  ossia  rettificate,  diven- 
teranno  gli  alcool  industriali  per  oltre  i  tre  quarti 
del  loro  volume  alcoolico,  perche  in  commercio  si 
vendono  tanto  gli  alcool  fini^  che  sopraffini  ^  che  di 
cuore;  ne  viene  eliminato  il  meno  che  si  puo  deila 
testa  e  coda,  cioe  del  cattivo  e  del  peggio. 

Senonche  gli  alcool  soprafEni  stessi  contengono 
sempre  ancora  aldeidi  e  prodotti  di  coda^  e  nella  tras- 
formazione  loro  per  il  consumo  ne  vengono  masche- 
rati  i  veleni  mediante  il  mordente  degli  aromi  e  droghe 
per  convertirli  in  liquori,  fra  i  quali  primeggiano 
VabsinihCy  il  falso  cognac^  i  bitter  e  simili. 

Gli  autori  francesi,  inglesi,  tedeschi,  svizzeri  ed  ame- 
ricani  concordemente  convengono  che  le  raffinerie  o 
rettificatrici  d' alcool  piu  perfezionate  producono,  su 
cento  litri  d' alcool^  82  litri  circa  d' alcool  mercantile,, 
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cioe  il  i8  per  cento  costituisce  i  prodotti  cattivi  di 
testa  e  coda,  condannati  ad  esser  eliminati. 

Or  bene,  se  si  facesse  Tanalisi  esatta  di  questi  82 
litri,  si  troverebbe  che  essi  contengono  37  litri  so- 
lamente  d'alcool  puro  e  45  litri  d'alcool  piii  o  meno 
sporcato  di  aldeidi,  alcool  amilico  e  siniili  veleni.  Co- 
sicche  tutto  questo  miscuglio  e  nocivissimo;  ecco 
perche  Talcoolismo  fa  tanta  strage. 

Da  questo  si  vede  che  enorme  strada  abbia  ancora 
da  percorrere  I'industria  degli  alcool  per  arrivare  a 
dare  un  prodotto  realmente  e  completamente  igienico, 
ossia  depurato,  e  com'e  necessario  che  specialmente 
in  Italia  sia  ben  compresa  e  presto  attuata  la  depu- 
razione  degli  alcool  a  complemento  della  rettifica- 
zione;  e  si  vede  pure  quale  grave  responsabilita  abbia 
il  legislatore  davanti  a  questa  verita,  alia  quale  egli 
deve  dare  efficacia  legale  con  la  formola  felice  del 
senatore  Claude :  interdi^iiom^  sotio  le  pene  piil  severe^ 
d'ogni  circola:(ione  d'alcool  impuro. 

I  mezzi  proposti,  da  una  ventina  d'anni  ad  oggi  e 
attualmente  in  uso,  per  ottenere  degli  alcool  depurati 
sono  di  due   specie : 

1°  I  mezzi  fisici  (apparecchi  rettificatori  perfezio- 
nati,  carboni  assorbenti,  olio  d'oliva,  ^cc.  ecc. 

2^  I  mezzi  chimici^  che  si  dividono  in  4  gruppi : 
quello  degli  ossidanti,  quello  dell'idrogenazione  inven- 
tato  dal  Naudin,  quello  dei  prodotti  impiegati  empi- 
ricamente  senza  scopo  determinato,  quali  il  tannino, 
Tallume,  I'acido  solforico,  il  fosfato  d'allumina,  ecc.  tcc.^ 
e  finalmente  il  gruppo  piu  recente  e  ritenuto  pel  piu 
perfezionato  e  gia  applicato  in  parecchie  grandi  fab- 
briche. 
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Primeggia  in  questo  gruppo  quello  del  Bang  (pro- 
cesso  Bang  et  Ruffin),malgrado  i  commend  manifestati 
in  proposito  dal  Sell  nel  1888  e  dallo  Zeitschrift  fiir 
Spiritus  Industrie  (Berlino,  31  luglio  1889). 

II  Grandeau  (Parigi,  1888)  a  pag.  72,  dimostra  che 
col  nuovo  processo  Bang  e  Ruffin,  ottenuto  durante 
quattro  mesi  in  due  distillerie,  si  ebbero  questi  risul- 
tati  comparativi  per  ogni  100  litri  d'alcool  assoluto 
contenuti  nella  /lemma  lavorata  : 

Proopsso  ordinario     ^^ocesso  Bang  e  Ruffin 
irTocesso  orainano  airidrocarburo 


Alcool  da  ridistillare     . 

OiO 

17=43 

OiO 

6,47 

Alcool  fino     .... 

22,42 

10, 

15 

Alcool  sopraffino     .     . 

23,15 

14, 

19 

Alcool  di  cuore  o  neuiro 

37,00 

69, 

18 

Questo  risultato  da  37  litri  a  69,18  e  realmente 
cosi  nuovo  e  insuperato  che  fa  conchiudere  il  Grandeau 
col  dire:  «  La  chimica,  che,  sventuratamente,  viene  cosi 
»  spesso  in  aiuto  ai  falsificatori  di  sostanze  d'ogni 
»  specie,  avra  questa  volta  reso  un  immenso  servizio 
))  all'igiene  ed  alia  pubblica  sanita.  Merce  di  essa^  noi 
»  possediamo  un  mezzo  certo  di  isolare  i  veleni  con- 
»  tenuti  negli  alcool  d'industria  ed  un  processo  pra- 
»  tico  per  espellerli  radicalmente  » . 

E  da  augurarsi  che  Tltalia  non  aspetti  ad  essere 
Tultima  ad  utilizzare  i  progress!  che  si  vanno  facendo 
all'estero  nella  depurazione,  a  completamento  neces- 
sario  della  rettificazione. 

All'estero,  uno  dei  sistemi  piu  generalmente  adot- 
tati  e  quello  del  filtraggio  col  carbone^  che  pero  e  rite- 
nuto  da  molti  troppo  costoso.  II  rapporto  del  Claude, 
a  pag.  768,  ne  da  questi  risultati  nelle  distillerie  prin- 
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cipali  della  Svizzera,  misurati  col  capillarometro  del 

Traube : 

Alcool  greggio.     .     .  olii  empireumatici  1,32  per  ojo 

Alcool  greggio  filtrato 

col  carbone  ....  »  0,20     » 

Alcool  greggio  rettificato  »  0,06     » 

Alcool  greggio  filtrato  col 

carbone  e  rettificato     .  »  0,00     » 

Come  si  vede,  la  depurazione  si  puo  fare  prima  o 

dopo  la  rettificazione,  e  anche  senza  la  rettificazione 

nei  casi  di  alcool  a  basso  ojrado. 


CAPITOLO  V. 
II  consumatore  e  Tigiene. 


II  consumatore  dell'alcool  dovrebbe  piu  che  ogni 
altro,  essere  I'arbitro  della  situazione;  se  il  consuma- 
tore volesse,  non  avrebbe  bisogno  che  il  legislatore,  lo 
scienziato  e  Tindustriale  si  dessero  la  mano  per  ri- 
parare  alia  piaga  sociale  deiralcoolismo. 

Perche  vi  rinuncia?  Per  varie  ragioni : 

i^  perche  non  vi  ha  mai  badato,  oppure,  anche 
avendone  un'idea  approssimativa,  il  vizlo  inveterato 
del  here  lo  spinge  ad  attenersi  al  peggio  pur  appro- 
vando  il  meglio: 

2^  perche  finora  le  legislazioni  non  credettero 
loro  urgente  dovere  di  preoccuparsi  efiicacemente  del- 
Tobbligo  loro  di  interporsi  a  tutelare  i  consumatori ; 
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3^  perche,  per  lo  piu,  il  consumatore  ha  bi.sogno 
(f  una  bevanda  che  costi  poco,  poco,  e,  dove  manca 
il  vino,  non  trova  spesso  cosa  sostituirvi  di  meglio; 
40  perche  subisce  in  cio  anche  la  moda  o  Tirradia- 
zione  del  cattivo  esempio:  senza  contare  che  diventa 
anche  poco  esigente  in  tale  materia  sia  per  difetto  di 
istruzione,  sia  per  le  strette  attinenze  che  il  consume 
dell'alcool  ha  coUa  questione  economico-sociale,  problema 
finora  risoltosi  in  circolo  vizioso  e  febbrile  del  giorni 
nostri. 

Ma  accanto  al  consumatore  piccolo,  v'e  il  grande 
consumatore,  cioe  colui  che  acquista  grandi  quantita 
di  alcool  dai  fabbricanti  e  poi  le  rivende,  oppure  le 
trasforma  in  liquori  o  in  bevande  alcooliche. 

Questo  grande  consumatore  e  quegli  che  regola  e 
determina  i  prezzi  e  le  qualita  deiralcool,  e  lui  che 
provvede  al  piccolo  consumatore  i  prodotti  lavorati 
con  Talcool. 

Finche  la  legge  non  lo  obbliga  a  essere  alia  sua 
volta  esigente  in  materia  di  igiene^  il  grande  consuma- 
tore non  mira  che  al  proficuo  impiego  dei  suoi  capital!, 
senza  altra  considerazione. 

II  fabbricante  alia  sua  volta,  finche  la  richiesta  del 
compratore  si  limita  a  far  questioni  di  prezzo  e  mai 
di  igienicita,  certo,  anche  volendolo,  tendera  anche  in 
huona  fede  a  rifuggire  dal  far  spese  di  nuovi  perfe- 
zionamenti,  di  lavori  nuovi  e  costosi  di  depurazione, 
parendogli  d'aver  fatto  gia  troppo  colla  rettificazione. 

Un  negoziante  d'alcool  di  Parigi,  milionario,  ci 
disse  un  giorno:  «  fortunatamente,  per  noi^  vi  sono 
molti  consumatori  ma  pochi  conoscitori  ». 

Questo  dettocorre  sulla  bocca  di  molti  anche  altrove. 
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Ad  esso  possiamo  rispondere  che:  e  sventura  per 
il  paese  dove  il  consumatore  non  conosce  i  veleni  che 
ingoia.  Felice  il  paese  che  si  attiene  alia  gaiezza  di- 
tirambica  del  Dio  Bacco  e  disprezza  il  livido  Dio  alcool, 
padre  del  delirium  tremens, 

Pero,  riferendoci  a  quanto  esponemmo  nel  capi- 
tolo  precedente,  possiamo  trovare  per  ora  una  scusa 
pel  consumatore  per  cio  che  riguarda  la  confusione 
delle  idee  che  ha  rispetto  agli  alcool,  confusione  che 
naturalmente  lo  rende  cosi  indulgente  suUa  igienicita 
di  cio  che  beve. 

Egli  confonde  con  tutta  facilita  la  distillazione  colla 
rettificazione:  crede  al  fabbricante  o  al  negoziante  che 
gli  dice  che  Talcool  che  compera  e  eccellenfe,  che  e 
rettificato,  che  e  alcool  doppio,  triplo,  ecc,  e  davanti  a 
queste  parole^  lui,  consumatore,  che  alia  sua  volta 
non  vuol  lasciar  vedere  la  propria  ignoranza,  s'acqueta 
e  crede  in  buona  fede  che  nulla  vi  sia  di  meglio  che 
I'alcool  del  suo  paese  —  e  beve  e  beve. 

Crediamo  sia  necessario  battere  il  chiodo  su  questo 
argomento,  anche  a  costo  di  riuscir  noiosi  o  ostici  a 
piu  d'un  interessato;  T  argomento  e  troppo  impor- 
tante  e  di  interesse  troppo  generale. 

E  necessario  che  la  confusione  delle  idee  scompaia 
—  e  che  ognuno,  specialmente  i  padri  di  famigha, 
abbian  le  idee  chiare  chiare  in  proposito. 

Abbiamo  veduto  che  la  parola  distillazione  ha  due 
significati  ben  diversi:  uno  e  estesissimo,  e  comprende 
tutto  il  lavoro  che  si  fa  per  ottenere  dell'alcool  da 
qualunque  materia,  e  percio  abbraccia  tutte  le  tre  fasi 
del  lavoro,  cioe:  distillazione,  rettificazione  e  depu- 
razione. 
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L'altro  significato  e  assai  piu  ristretto,  e  si  applica 
alia  sola  prima  vera  fase  del  lavoro,  cioe  alia  distiUa- 
:(ione  propriamente  delta,  che  ha  per  scopo  di  ottenere 
la  flemma^  o  alcool  greggio  —  il  primo  prodotto  in- 
somma. 

Lo  stesso  si  dica  per  la  retiifica^ione.  —  Si  e  sempre 
creduto  in  generale  che  alcool  rettificato  volesse  dire 
alcool  depurato,  cioe  alcool  perfe:(ionaio. 

E  questo  non  e  vero,  pur  troppo,  che  approssima- 
tivamente.  —  Certo  non  saranno  taluni  fabbricanti  che 
veiranno  a  spiegarvi  i  difetti  reconditi  dei  loro  pro^ 
dotti:  sta  al  consumatore  a  istruirsi,  a  informarsi  del 
meglio  dei  suoi  interessi  —  e  a  imporsi  al  fabbricante 
colla  liberta  della  scelta  e  coi  beneficii  della  concor- 
renza. 

II  male  e  che  la  vilta  del  prezzo  e  quello  che  manda 
spesso  a  monte  ogni  buon  proposito:  e  spessissimo 
si  preferisce  avvelenarsi  con  un  litro  di  bevanda  al- 
coolica  pur  di  risparmiare  pochi  centesimi  sul  prezzo. 

Si  deve  ritenere  che  due  alcool  fatti  colla  stessa 
materia  prima,  per  es.  di  cereali  —  e  abbiano  entrambi 
94  gradi  circa  di  forza  —  cioe  che  abbiano  la  piu 
alta  gradazione  che  oggidi  si  usa  in  commercio  ■ — 
sono  diversi  assai  fra  loro  secondoche  uno  e  stato 
depurato,  per  esempio  col  carbone  (o  con  altro  mezzo 
ancora  migliore)  e  Taltro  non  sia  stato  depurato.  Ep- 
pure,  entrambi  sono  alcool  rettificati  ! 

AU'estero  si  fa  gia  molto  attenzione  alia  depura- 
:(ione  —  in  Italia  e  generale  ancora  la  credenza  che 
il  dire  alcool  rettificato  significhi  il  non  plus  ultra  del 
perfetto. 

Conchiudiamo  ripetendo  che  la  parola  rettificazione 
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ha  due  significati:  uno  tecnico,  e  vuol  dire  modo  im- 
perfeito  di  depura^ione,  e  uno  commerciale  o  volgare, 
che  abusivamente  vuol  dire  alcool  perfezionato,  o  al- 
cool  netifro,  come  si  usa  dire. 

Sarebbe  necessario  che  queste  verita  semplicissime 
penetrassero  poco  a  poco  nella  gente  —  si  popolariz- 
zassero  e  invoghassero  i  piu  attivi  e  desiderosi  di 
istruirsi  al  riguardo  a  leggere  alcuni  dei  libri  interes- 
santissimi  che  si  vanno  tuttodi  pubblicando,  alFestero 
specialmente  (Vedi,  in  proposito,  la  bibliografia,  a  pa- 
gina   157). 

CAPITOLO  VI. 
Che  cosa  e  T  alcool  etilico. 

La  parola  alcool,  altre  volte  detto  alcohol,  che  in 
lingua  araba  vuol  dire  il  sottile  (al  cohol),  servi,  in 
altri  tempi,  a  designare  una  polvere  impalpabile. 

II  celebre  chimico  Lavoisier,  nel  principio  di  questo 
secolo,  pel  primo  uso  la  parola  alcool  per  indicare 
il  prodotto  della  distillazione  qual  risultato  della  fer- 
mentazione  d'una  materia  zuccherata  qualunque  suf- 
ficientemente  diluita  nell'acqua. 

Ma  oggidi  la  parola  alcool  ha  acquistato  un  signi- 
ficato  assai  esteso  e  complesso  —  ed  i  chimici  se  ne 
servono  come  termine  generico,  applicandolo  ad  un 
gruppo  di  composti  omologhi,  vale  a  dire  a  dei  com- 
posti  che  presentano  le  stesse  proprieta  fondamen- 
tali,  lo  stesso  tipo  di  composizione  a  proporzioni  di- 
verse, e  subiscono  delle  metamorfosi  rassomigliantisi 
fra  loro. 
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In  conclusione,  tutti  gli  alcool  rappresentano  dei 
carburi  di  idrogeno  uniti  ad  elementi  deiracqiia^  e  lo 
spirito  di  vino  o  alcool  etilico  non  e  che  una  delle 
tante  specie  di  alcool,  che  si  vanno  ogni  di  accre- 
scendo  di  numero,   costituendo  delle  serie   parallele. 

Vediamo  adunque  di  capire  un  poco  che  cosa  e 
questa  specie  di  alcool  detta  alcool  etilico. 

Si  deve  principalmente  al  Ministro  delle  finanze, 
on.  Seismit-Doda,  il  merito  d'avere  destato  efficace- 
mente  Tattenzione  generale  in  Italia  suU'igiene  del- 
Talcool,  merce  la  nota  vittoria  ottenuta  in  Parlameuto 
per  la  riforma  della  legge  sugli  spiriti.  Da  oggi  non 
si  potra  piu  commerciare  e  consumare  in  Italia  se 
non  spirito  di  vino  buono  o  aJcool  etilico  depuraio. 

Perche  o  Tuno  o  I'altro?  Non  sono  la  stessa  cosa? 

Spieghiamoci. 

Che  cosa  e,  prima  di  tutto,  I'alcool  etilico? 

Secondo  il  consenso  unanime  dei  migliori  e  piu 
recenti  autori,  Taleool  etilleo  e  Talcool  igte- 
nico,  ossia  e  I'^unico  clie  I'^igiene  non  re- 
^ping^a  in  modo  assoluto,  perclie  e  I'^al- 
cool  11  meno  nociTo  per  l^ionao;  quindi 
sarebbe  desiderabile  che  in  commercio  si  vendesse 
Valcool  etilico  sempre  depurato  da  tutti  quegli  alcool 
detti  in  chimica  alcooli  superiori^  che  sono  per  I'orga- 
nismo  umano  altrettanti  veleni,  piu  o  meno  energici, 
secondo  la  loro  intrinseca  composizione. 

Naturalmente  che  anche  I'alcool  etilico  puo  far  male, 
se  se  ne  abusa  -—  come  puo  far  male  anche  un  vino 
squisitissimo,  se  se  ne  abusa. 

U alcool  etilico  e  il  tipo  adunque  del  vero  alcool  per 
fare  le  bevande  alcooliche. 
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Si  usa  chiamarlo  per  brevita  alcool,  o  alcool  pro- 
priamente  detto,  e  fu  detto  spesso  anche  alcool  vmico, 
perche  il  vino  i  la  mater la  che  ne  contiene  natnralmenie 
in  quantita  maggiore  di  qualunque  altra  materia. 

Questa  circostanza  e  di  importanza  somma,  spe- 
cialmente  per  noi  italiani :  perche,  essendo  produttori 
di  villi  in  grande  quantita,  dobbiam  conoscere  questo 
intrinseco  pregio  di  nostra  preminenza  e  imparare  a 
valercene,  utili^:(andolo  indiistrialmente  nel  miglior  mode 
possibile. 

La  natura,  in  se  sempre  benefica^  ha  spinto  I'istinto 
dell'uomo  a  cercare  1'  alcool  che  piu  si  adattava  al 
suo  organismo  la  ove  era  rattenuto  in  copia  piu  ab- 
bondante  e  di  qualita  piu  squisita,  cioe  nel  vino, 

Ed  ecco  che  la  storia  ci  dice,  come  gia  osser- 
vammo,  che  Talcool  venne  appunto  estratto  dal  vino 
molti  secoli  prima  che  si  imparasse  a  estrarlo  dalle 
patate,  dai  cereali,  dalle  barbabietole,  ecc.  ecc. 

Ma  qualcuno  forse  ancora  domandera:  C  e  del- 
I'alcool  etilico  nell'alcool  di  patate,  di  cereali,  di  bar- 
babietole, insomma  nell'alcool  cosi  detto  indusiriale? 

Rispondiamo :  si,  che  ve  n'e,  ma  vi  sono  nello 
stesso  tempo  molti  altri  alcool,  i  tanto  lamentati  al- 
cool velenosi  o  superiori  (alcool  amilico,  alcool  bu- 
tilico,  alcool  propilico,  ecc,  ecc.)^  i  quali  giiastano  la 
igienicild  dell''alcool  industriale,  ed  ecco  perche  venne 
in  uso  la  rettificazione  ed  ora  si  tende  alia  depura- 
zione  assoluta,  onde  liberare  V alcool  etilico  che  si  trova 
nelle  patate,  nei  cereali,  ecc,  dagli  altri  suoi  simil 
ma  non  identici. 

Si  capisce  percio  come  la  nuova  legge  Doda  sugli 
spiriti,    in  vigore    in    Italia    dal   i^  settembre    1889 

Cantamessa  —  3. 
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abbia  imposto  o  alcool  di  vino  o  aJcool  etilico  puro: 
perche  in  teoria  I'alcool  etilico  e  uno  solo  —  in  pra- 
iica  invece  si  trova  Talcool  etilico  nel  vino  in  pro- 
porzioni  assai  assai  maggiori  che  nell'alcool  indu- 
striale.  —  Si  esige  percio  che  Valcool  indtistriale  faccia 
un  passo  di  piu  —  si  depuri  meglio  e  si  presenti  in 
commercio  il  piu  che  si  pud  alio  stato  di  alcool  etilico 
ben  depnrato, 

L'alcool  etilico,  quando  e  assoltiiamente  puro,  risulta 
essere  un  composto  di: 

parti  52.2  di  Carbonio 
))  13.-  di  Idrogeno 
»       34.8  di  Ossigeno 

100. o 

Esso  e  un  liquido  trasparente  —  molto  fluido  e 
molto  volatile,  d'  un  odore  penetrante,  d'  un  sapore 
caustico,  e  puo  essere  mescolato  all'acqua  in  tutte  le 
proporzioni  desiderabili.  L'alcool  etilico,  assolutamente 
puro,  ha  grande  affinita  per  Tacqua;  assorbe  rapida- 
mente  I'umidita  dell'aria  e  vi  si  combina  con  avidita. 
E  a  questa  ultima  proprieta  che  si  deve  la  sua  cau- 
sticita,  perche  assorbe  Tacqua  della  mucosa  della 
nostra  bocca. 

Quando  si  mescola  all'acqua  produce  due  fenomeni: 
un  riscaldamento  o  sviluppo  di  calore  e  una  contra- 
zione  di  volume.  Infatti,  se  si  mescolano  50  litri 
d'acqua  con  50  litri  d'alcool  si  avranno  non  un  vo- 
lume totale  di  100  litri  ma  solamente  97  litri  circa. 
Su  questo  fenomeno  ritorneremo  quando  parleremo 
degli  alcoolomeiri. 

II    peso    specifico    dell' alcool    etilico   e  0,795    ^^''^ 
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temperatura  di  15  centigradi;  e  il  suo  punto  di  ebol- 
lizione  e  a  gradi  78,4  centigradi. 

In  seguito  a  questa  proprieta  dell'  alcool  di  cam- 
biarsi  dallo  stato  liquido  in  vapore  ad  una  tempera- 
tura (78^,4)  piu  bassa  di  quella  che  occorre  per  ri- 
durre  pure  I'acqua  alio  stato  di  vapore  (che  e  100^, 
come  gia  vedemmo),  si  rese  possibile,  mediante  la  di- 
stillazione,  la  separazione  dell'  alcool  dai  liquidi  che 
lo  contengono  in  soluzione. 

Parimente,  per  lo  stesso  principio,  si  rese  possibile 
la  rettificaiione,  vale  a  dire,  raffreddando  un  miscugho 
di  vapori  di  alcool  e  di  vapori  di  acqua,  i  vapori  di 
acqua  essendo  i  primi  a  ritornare  alio  stato  liquido, 
lasciano  liberi  elevarsi  nel  rettificatore  i  vapori  di 
alcool  —  ed  ecco  perche  ripetendo  e  diligentando 
questa  operazione,  I'alcool  viene  sempre  piu  a  libe- 
rarsi  delle  parti  acquose  e  ad  aumentare  di  forza. 

Non  e  ancora  stato  possibile  finora  di  ridurre  I'al- 
cool alio  stato  solido;  pero  alia  temperatura  di  90 
gradi  sotto  lo  zero  Talcool  etilico  diventa  vischioso. 
Ed  e  per  questo  che  si  impiegano  i  termometri  ad 
alcool  per  le  temperature  basse  alle  quali  il  mercurio 
si  congelerebbe. 

L'alcool  etilico  e  un  dissolvente  molto  usato:  esse 
scioglie  facilmente  le  resine,  gli  olii  volatili,  gli  eteri 
e  gli  acidi  grassi;  ma  scioglie  piu  difficilmente  i 
grassi.  —  Resta  cosi  spiegata  la  raccomandazione  di 
tenere  ben  pulite  dalle  sostanze  grasse  gli  alcoolo- 
metri  perche  queste  altererebbero  le  indicazioni  del 
grado  dell'alcool,  come  ne  vedremo  la  dimostrazione 
nella  parte  dell'alcoolometria. 

L'alcool  etilico  alhmgato  con  acqua  ed  assorhito  in 
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piccola  quantita  eccita  e  rinfresca.  Esso  impedisce  pure 
la  putrefazione  e  la  fermentazione  e  rende  insolubili 
per  es.  le  materie  albuminoidi,  per  cui  serve  alia  con- 
servazione  delle  frutta,  ecc.  ecc. 

Per  le  stesse  ragioni  la  fermentazione  di  un  mosto 
ZLiccherato  viene  arrestata  quando  la  proporzione  del- 
Talcool  ridiventa  troppo  forte  (da  12  a  15  gradi). 

E  resta  qui  percio  spiegata  la  aggiunta  di  alcool 
che  si  fa  ai  vini  deboli  perche  non  si  guastino,  e 
I'altra  aggiunta  di  alcool  perche  non  fermentino  du- 
rante i  viaggi. 

Altre  particolarita  dell' alcool  etilico  risulteranno 
dal  complesso  del  presente  lavoro. 


CAPITOLO    VIL 
Lo  spiriio  di  vino. 


La  produzione  e  il  consumo  dello  spirito  di  vino 
e  deiralcool  industriale  costituiscono  un  problema 
assai  vasto,  basato  su  question!  tecniche,  commer- 
ciali,  agricole  ed  economiche  internazionali. 

Alio  state  attuale  della  produzione  e  delPindustria^ 
a  noi  conviene  farci  questa  domanda:  dato  un  litro 
d'  alcool  industriale,  per  es.  fatto  di  cereali,  rettifi- 
cato  e  depurato  nel  modo  il  piu  perfetto  che  oggi 
I'industria  possa  raggiungere,  contiene  esso  piu  alcool 
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etilico  che  an    litro  di    spirito  di    vino    rettificato  e 
depurate  colla  stessa  perfezione? 

Ecco,  a  parita  di  grado  di  forza  alcoolica,  per  es. 
94  gradi,  tanto  Talcool  rettificato  estratto  da  cereali 
quanto  quello  estratto  da  vino  debbono  contenere 
entrambi  la  stessa  quantita  a'aJcool  etilico^  purche  en- 
trambi  siano  stati  depurati  in  modo  da  riiiscirc  en- 
trambi mondi  da  mater ie  estranee. 

Ma  per  avere  lo  stesso  grado  di  piire:(^:(a  e  noto  esser 
necessaria  una  somma  di  lavoro  e  di  spese  assai  mag- 
giori  per  Valcool  industriale  di  quello  che  occorra  per 
lo  spirito  di  vino. 

Ed  e  qui  la  ragione  della  lotta  cosi  accanita  fra 
Talcool  industriale  e  lo  spirito  di  vino. 

Dalle  discussioni,  dalle  ample  prove  e  dimostra- 
zioni  datesi  recentemente,  risulta  che  i  paesi  che  pro- 
ducono  vino  hanno  tutto  interesse,  sia  commerciale 
che  igienico,  a  distillare  vino,  per  produrne  spirito  di 
vino  —  ed  i  paesi  dove  la  vite  non  alligna,  si  devono 
contentare  dei  siiccedanei  dello  spirito  di  vino,  cioe 
degli  alcool  d'industria,  quando  non  vogliano  ricorrere 
alle  regioni  vinifere. 

Gli  stessi  paesi  poi  che  mai  produssero  vino,  op- 
pure  che  cessarono  in  tutto  o  in  parte,  per  la  fil- 
lossera  o  altri  flagelli,  di  produrre  vini,  codesti  stessi 
paesi  riconoscono  unanimemente  che,  a  parita  di  per- 
fezione di  prodotti,  lo  spirito  di  vino  e  di  gran  lunga 
superiore  all'alcool  industriale. 

E  perche? 

Per, la  natura  intrinseca  delle  materie  prime  dalle 
quali  questi  prodotti  vengono  estratti. 

Per  quanto  si  perfezioni  e  si  depuri  I'alcool  che  si 
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estrae  dalle  patate,  dai  cereali,  dalle  barbabietole  e 
simili,  non  si  arrivera  mai  ad  ottenere  altro  che  un 
akool  neutro^  come  appunto  viene  anche  chiainato  in 
commercio. 

Parola  espressiva  ed  opportunissima  questa,  che  fa 
capire  come  un  alcool  industriah  o  7ieutralii:iato  sia  un 
akool  etilico  assai  prossimo  alia  purezza  assoluta,  ma 
sempre  solamente  tin  akool  etilico^  im  akool  neuiro,  cioe 
senza  gusto  ne  cattivo  ne  buono  —  neutro^  cioe  senza 
aroma  —  senza  profumo. 

E  ancora,  questo  tipo  cosi  neutro  in  Italia,  dove 
non  e  stata  finora  obbligatoria  la  depura:(ione^  non  si 
vede  guari,  negli  akool  rettificati,  che  si  commerciano, 
tanto  piu  che  il  consumatore  italiano,  sia  grande  che 
piccolo,  in  generale,  e  assai  meno  esperto  e  quindi 
assai  meno  esigente  di  quanto  lo  sia,  per  es.,  un  fran- 
cese,  uno  svizzero,  un  tedesco,  qcc,^  ecc, 

E  all'estero,  e  specialmente  in  Germania,  che  la 
questione  della  neiitralinaiione  ossia  depura:(ione  mas- 
sima  deiralcool  industrial  ha  fatto  lodevoli  progressi, 
anche  perche  appunto  ivi,  distillandosi  in  masse  enormi 
le  patate,  il  loro  alcool  incontra  molto  maggiori  dif- 
ficolta  da  vincere  per  sostenersi  in  concorrenza  degli 
altri  alcool  industriali. 

Lo  spirito  di  vino  adunque,  contenendo  la  massima 
quantita  di  alcool  etilico  e  minor  quantita  e  numero 
di  altri  alcool  nocivi,  e  perfettibite  piu  facilmente,  con 
menofatka  e  con  spesa  minore :  ed  anche  meno  perfe^ionato, 
riuscird  sempre  meno  nocivo  aWorganismo  umano. 

Gli  studi  diligent!  e  coscienziosi  fatti  all'estero  sul- 
Palcoolismo  dimostrano  che  I'uomo  puo  abusare  fino 
a  un  certo  limite  e  per  lungo  tempo  di  bevande  a  base 
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di  spirito  di  vino,  mentre  non  dura  nemmeno  la  quinta 
parte  dello  stesso  tempo  se  abusa^  anche  in  propor- 
zioni  minori,  di  bevande  a  base  di  alcool  industriale, 
benche  questo  sia  di  qualita  relativamente  ottima. 

II  nostro  organismo  appetisce  di  preferenza  lo  spi- 
rito di  vino  quasi  per  istinto,  come  dicemmo,  e  la 
ragione  e  chiara:  quando  lo  spirito  si  estrae  dal  vino, 
non  pud  rimanere  e  conservarsi  estraneo  alia  sua  origine : 
in  altri  termini,  questo  spirito  ricorda  il  vino,  ne  porta 
via  con  se  certi  aromi,  certi  profumi,  iinafine^:{a  complessa 
e  indefinibile  a  parole  e  facilmente  avvertita  anche  da 
crii  non  ha  naso  e  palato  tanto  fino  e  moltissimo  ap- 
prezzata  dai  buongustai  e  controUabilissima  poi  me- 
diante  una  serie  di  reagenti  chimici^  merce  i  progressi 
fatti  a  tal  riguardo. 

Si  e  per  questa  ragione  infatti  che  se  si  distilla  un  vino 
buono,  sano,  dotato  di  certe  proprieta  speciali,  lo  spi- 
rito riuscira  di  sapore  squisito  e  affatto  caratteristico. 
Distillato  lo  stesso  vino  in  date  proporzioni  di  forza 
e  in  date  condizioni,  ecco  che,  invece  di  spirito,  si 
viene  a  ottenere  cognac,  si  viene  a  ottenere  acquavita, 
il  cui  pregio  sta  appunto  nel  possedere  un  equilibrio  di 
profumi,  di  aromi  speciali,  che  scompaiono  o  diminui- 
scono  o  sialterano  a  un  grado  di  forza  superiore  o  infe- 
riore  a  quella  forza  media  che  la  lunga  pratica  ha  inse- 
gnato  a  rispettare,  come  vedremo  nei  capitoli  seguenti. 

Accenniamo  i  diversi  casi  in  cui  si  puo  ottenere 
spirito  di  vino: 

i^  Si  puo  ottenerlo  e  si  dovrebbe,  se  fosse  pos- 
sible, solo  sempre  ottenerlo  distillando  vino  buono; 
2''  Ma  il  piu  dei  casi  e  vino  scadente,  o  difettoso^ 
e  di  vil  prezzo  che  si  destina  al  lambicco; 
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3®  Si  puo  ottenerlo  distillando  le  vinaccie  o  le 
feccie  del  vino  stesso. 

Nel  1°  caso  si  potra  avere  un  eccellente  spirito  di 
vino,  che  non  teme  I'alcool  etilico  del  cereali  o  me- 
lazzi  il  piu  depurato,  anche  che  questo  abbia  qualche 
grado  di  piu  di  forza  dello  spirito  di  vino. 

Nel  2^  caso,  usando  lambicchi  perfezionati,  dei  piu 
recenti,  si  potra  ottenere  anche  deli'eccellente  spirito 
di  vino,  ma  bisognera  fare  attenzione  che  sia  bene 
lavorato  perche  —  trattandosi  di  vini  guasti  —  qualche 
poco  tradisce  sempre  la  sua  origine  lo  spirito  che  ne 
deriva. 

Nel  3*^  caso  di  spirito  estratto  dalle  vinaccie^  e  neces- 
sario  considerare  questo  caso  come  analogo  a  quello 
dell'alcool  industriale,  e  cio  perche  gli  alcool  supe- 
riori  o  tossici  e  le  impurita  che  sporcano  lo  spirito 
estratto  dalle  vinaccie  sono  tali  da  necessitare  la  ret- 
tificazione  e  la  depurazione  la  piu  scrupolosa^  cioe  non 
minore  di  quella  che  si  deve  usare  per  I'alcool  di 
cereali,  o  altro  alcool  industriale. 

Si  capira  meglio  questa  necessita  quando  si  pensi 
che  vi  sono  elementi  ribelli  alle  cure  ordinarie  della 
distillazione  e  della  rettificazione.  Cosicche  Tigiene  fa 
bene  a  esigere  che  lo  spirito  derivato  dalle  vinaccie 
e  dalle  feccie  del  vino  abbia  i  rigori  di  trattamento  del- 
Talcool  industriale. 

Cio  parra  un  poco  duro  a  sapersi  e  ad  adottarsi 
*  dai  piccoli  distillatori  agrarii,  ma  anche  in  questo, 
studiando  bene  la  cosa,  come  risultera  meglio  dal  com- 
plesso  di  quanto  stiamo  esponendo,  essi  vedranno 
che  non  ci  rimetteranno  denaro  per  nulla  a  questo 
riguardo  e  avranno  anzi  il  vantaggio  di  avere  diret- 
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tamente  o  anche  indirettamente  dei  prodotti  di  valore 
commerciale  piu  elevato  e  di  igienicita  indiscutibil- 
mente  superiore  e  garantita.  £  nota  a  tutti  la  persi- 
stenza  del  2:ustaccio  dei  cosidetti  olii  empireumatici 
negli  spiriti  nial  fahhricati  delle  vinaccie. 

Ebbene  bisogna  avere  il  coraggio  di  farla  finita  con 
essi  —  non  servira  piu  a  nulla  il  dire  che  si  e  sempre 
falto  cost,  bisogna  progredire  —  la  legge,  del  resto, 
cosi  logica  e  benefica  nel  suo  scopo,  vi  sorvegliera  e 
vi  obblighera  a  seguire  il  progresso  voluto  daU'igiene 
e  dallo  stesso  vostro  interesse  pecuniario. 

Dice  il  chimico  Th.  Chateau  che  basta  una  goccia 
di  quest'olio  caratteristico  dello  spirito  di  vinaccie  per 
infettare  inesorabilmente  cento  litri  di  spirito  sopraf- 
fino. 

Naturalmente  c'e  il  brutto  uso  di  mescolare  gli  spi- 
riti fra  loro,  forse  per  correggerne  i  difetti,  o  anche 
per  ingannare  il  compratore;  —  si  fa  sempre  male 
in  tutti  i  modi  e  il  colpevole  finisce  sempre  per  dan- 
neggiare  gli  altri  e  se  stesso  per  il  primo. 

Non  faremmo  questa  digressione  se  non  ci  ricor- 
dassimo  che  molti  proprietarii,  anche  istruiti,  e,  quel 
che  e  peggio,  molto  influenti  fra  la  gente  loro,  hanno 
un  pregiudizio  antico  e  tenacissimo  a  questo  riguardo: 
ebbene^  bisogna  aver  pazienza  e  sradicarlo  completa- 
mente. 

Non  si  puo  essere  giustamente  severi  contro  I'al- 
cool  di  cereali  e  di  melazzo,  pei  loro  veleni,  senza 
esserlo  in  pari  tempo  contro  lo  spirito  delle  vinaccie 
nella  stessa  misura  e  per  le  stesse  ragioni. 

Abbiamo  dctto  che  direiiamenle  o  indirettamente 
avranno  vantaggi   duplici   ad   abbandonare  il  vecchio 
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andazzo  di  fare  delle  flemmaccie  di  pessimo  gusto  di- 
stillando  male  le  vinaccie  e  vendendo  le  flemmaccie 
direttamente  al  consumatore  sotto  il  nome  di  acquaviti 
o  acqiiavite.  La  legge  non  lasciera  piu  vendere  questi 
prodolti  greggi  cosi  nocivi. 

Chi  non  vorra  o  non  potra  avere  mezzi  per  distil- 
lare  e  rettificare  come  si  deve  lo  spirito  di  vinaccie, 
non  avra  a  far  altro  che  a  continuare  a  distillare  coi 
lambicchi  vecchi  e  imperfetti  clie  possedera,  ma  il  pro- 
dotto,  la  flemma^  invece  di  vendersi  suhito  al  consuma- 
tore, dovra  essere  portata  alia  raffineria  o  rettificatrice 
perche  subisca  il  perfezionamento  complementare  de- 
si^nato  dal  regolamento  d'i2:iene. 

o  o  O 

E  per  meglio  mettere  in  evidenza  le  ragioni  della 
necessita  di  difFerenza  di  trattamento  tra  lo  spirito  di 
vino  e  quello  di  vinaccie,  diamo  la  seguente  nota  delle 
materie  principali  dalle  quali  usasi  trarre  per  lo  piu 
alcool^  disposte  per  ordine  della  loro  tossicild  progres- 
siva : 

Isldoro  Pierre  e  specialmente  Dujardin-Beaiimet:^^ 
et  Aiidige  fecero  delle  sapienti  e  numerose  ricerche  ed 
esperimenti,  che  li  trassero  a  concludere  che  tutti  gli 
alcool  e  acquaviti  del  commercio  contengono  veleni, 
e  la  loro  azione  tossica  e  in  rapporto  coUa  origine 
della  materia  prima  e  col  grado  di  purezza  loro: 
1°  II  meno  velenoso  e  quello  estratto  dal  vino; 
2°  Cresce  la  tossicita  per  quello  estratto  dalle 
pere; 

3°  Cresce  la  tossicita  per  I'alcool  estratto  dalle 
mele  (cidre)  e  dalle  vinaccie  del  vino; 

4°  Cresce  la  tossicita  per  quello  estratto  dalle  bar- 
babietole; 
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5^  Cresce  la  tossicita  per  quelle  estratto  dai  ce- 
real!; 

6^  Cresce  la  tossicita  per  quello  estratto  dai  me- 
lazzi  di  barbabietole ; 

7^  Cresce  la  tossicita  per  quello   estrattto  dalle 
patate. 

E  soggiungono  questi  benemeriti  autori : 

«  Se  lo  spirito  di  vino  e  il  meno  nocivo  di  tutti, 
»  gli  e  perche  contiene  quasi  esclusivamente  dtWalcool 
»  etilico,  il  quale  e  il  meno  tossico  della  serie. 

«  L'esistenza  di  una  certa  quantita  di  alcool  propi- 
»  lico,  enantilico  e  caprilico  e  dei  loro  prodotti  di  ossi- 
»  dazione  nello  spirito  delle  vinaccie  di  vino  e  di  pomi 
))  (cidre)  e  pere  (poire),  ci  spiega  la  loro  potenza  tos- 
»  sica  assai  maggiore  in  paragone  dello  spirito  di  vino. 

«  Gli  alcool  di  cereale  e  di  barbabietole  contengono 
»  alcool  propilico,  butilico  e  aniilico,  e  quelli  di  patate 
»  contengon  specialmente  olii  essenziali  che  risultano 
))  compost!  sopratutto  di  alcool  butilico  e  di  alcool 
»  amilico. 

«  Notisi  poi  ancora  che  certi  alcool,  al  coniatto  del- 
»  raria  libera^  modificano  profondamente  la  loro  com- 
))  posizione  chimica.  Fra  i  prodotti  di  queste  modifi- 
))  cazioni  o  decomposizioni  si  trovano  in  prima  linea 
»  le  aldeidi  e  gli  eteri.  Noi  abbiamo  constatato  che  Tal- 
))  deide  acetica  e  I'etere  acetico  eranodotati  di  proprieta 
»  tossiche  speciali  molto  piu  intense  che  quelle  dell'al- 
»  cool  dai  quale  essi  derivano  ». 

«  Le  nostre  ricerche  ci  hanno  egualmente  dimo- 
»  strato  che  sarebbe  necessario  di  opporsi  il  piu  atti- 
»  vamente  possibile,  mediante  misure  legislative  e 
))  fiscali,  alle  falsificazioni  delle  acquaviti  dette  di  vino 
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»  e  come  pure  alia  introduzione  nelle  bevande,  per 
»  esempio  nel  vino,  deiralcool  che  abbia  una  origine 
»  diversa  da  quella  della  fermentazione  vinosa  ». 

E  noto  il  successo  e  Tautorita  dei  lavori  di  Dujardin- 
Beaumetz  et  Audige  —  basti  il  dire  che  servirono  di 
base  per  radicali  riforme  e  rapidi  progressi,  sia  nelle 
leggi  che  nella  scienza,  non  solo  in  Francia  ma  presso 
molte  altre  nazioni,  non  esclusa  Tltalia. 

II  Rabuteau,  che  collaboro  alio  stesso  scopo,  stabili 
una  scala  di  tossicita,  da  cui  risnlta  che  Vacool  etilico 
(C^  H^  O)  bolle  a  78%  ed  e  inoffensivo  a  dosi  mode- 
rate; e  la  tossicita  va  crescendo  in  questo  ordine: 

i^  Talcool  isopropilico  (C3H80)(bollea85^); 

2^       id.     propiHco  (C3HS0)(id.    97^); 

3^       id.     butilico  ordinario(C'iHioO)(id.  109^); 
4°       id.  id.       normale(C4H'0O)(id.  117O); 

5^       id.     amilicosecondario(C^H'2  0)(id.  120^); 
6«       id.  id.     ordinario(C5H'-0)(id.i32'^). 

L'amilico  dunque,  in  questi  raffronti,  e  il  piu  pe- 
ricoloso  di  tutti;  Tautore  conchiude  dicendo  che  la 
tossicita  degli  alcool  cresce  in  ragione  del  loro  peso 
molecolare,  come  si  vede  dalle  formole  qui  sopra  ac- 
cennate. 

Giunti  a  questo  punto,  qualcuno  domandera:  come 
si  fa  a  distinguere  I'alcool  nocivo  dall^alcool  buono? 
come  si  distinguera  Talcool  industriale  dal  vero  spi- 
rito  di  vino? 

Come  si  garantiranno  il  Governo  e  i  privati  contro 
gli  errori  e  specialmente  contro  le  frodi? 

Risponderemo  in  un  capitolo  a  parte,  capitolo  XII, 
per  comprendervi  anche  le  acquaviti  e  il  cognac. 
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CAPITOLO  VIII. 
Le  acquaviti. 


Ora  che  le  nostre  idee  si  sono  un  po'  rischiarate 
in  questo  complicato  lavorio  della  distillazione,  della 
rettificazione  e  della  depurazione,  e  che  non  confon- 
deremo  piu  gli  alcool  industriali  con  lo  spirito  di  vino, 
facciamoci  a  studiare  che  cosa  resta  da  fare  a  noi, 
italiani. 

Postoche  ci  siamo  anche  persuasi  che  il  vino  non 
e  solo  fatto  per  here,  ma  che  e  nostra  convenienza  il 
trasformarlo,  date  certe  circostanze  e  misure,  in  nuovi 
prodotti  piu  facilmente  commerciabili  e  piu  rimune- 
ratori,  esaminiamo  queste  circostanze  e  misure. 

Quando  faremo  spirito  di  vino? 

Quandc  acquaviti? 

Quando  cognac? 

Faremo  spirito  di  vino  specialmente  nei  casi  di 
grande  abbondanza  di  vino,  ma  sopratutto  quando  il 
prezzo  di  esso,  per  I'abbondanza,  pel  difett-i,  o  per  altra 
ragione  sia  cosi  basso  da  permettere  di  fare  la  spesa 
della  materia  prima,  vino,  in  concorrenza  delle  altre 
materie  prime,  melazzo^  cereali  o  simili. 

In  altri  termini,  si  deve  distillare  il  vino  quando  a 
venderlo  come  vino  si  otterrebbe  un  utile  inferiore  a 
quello  che  si  calcola  doversi  ottenere  distillandolo. 

Ma  come  si  fa  questo  calcolo? 
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Abbiamo  udito,  in  recenti  pubbliche  discussioni,  da 
alcuni  dirsi,  a  questo  proposito^  che  vi  vogliono  un- 
did ettolitri  di  vino  per  fare  un  ettolitro  d'alcool,  e 
fuvvi  chi  oppose  non  occorrervene  che  8,  che   lo. 

A  noi  pare  siano  inesatti  questi  criterii^  inqtmntoche 
non  rappresentano  che  casi  speciali  e  non  costituiscono 
percio  un  criterio  vero  che  rappresenti  una  norma 
sicura  da  applicarsi  con  sicurezza  a  tutti  i  casi. 

Dobbiamo  invece  fare  il  ragionamento  nel  modo  se- 
guente: 

Prendiamo,  per  esempio,  il  costo  d'un  ettolitro  di 
aicool  di  cereali  a  94  gradi  —  che  ci  risulta  essere, 
quest'anno,  di  circa  L.  39.  Non  converra  fare  un  etto- 
litro di  spirito  di  vino  se  questo  verra  a  costare  di 
piu  di  lire  39,  pure  a  94  gradi  —  e  cio  e  evidente, 
perche  sara  solo  a  parita  di  costo  e  quindi  di  prezzo 
che  si  preferira,  pel  principio,  lo  spirito  di  vino  al- 
I'altro. 

Deve  dunque  il  piccolo  fabbricante  o  proprietario 
agrario  far  bene  i  suoi  calcoli  su  quanto  gli  verra  a 
costare  un  grado  d'alcool  per  ogni  ettolitro. 

Siccome  ogni  grado  rappresenta  un  litro  in  volume^ 
cosi,  supponendo  che  un  ettolitro  di  vino  abbia  7  gradi 
d'alcool,  sappiamo  che  vi  vorranno  tanti  ettolitri  di 
vino,  per  fame  un  ettolitro  d'alcool,  quante  volte  il 
7  sta  nel  100  (senza  tener  conto  delle  piccole  diffe- 
renze  da  94^  a  100  e  del  calo  di  fabbricazione,  tec.) 
cioe   14  ettolitri  e  frazioni. 

Che  se  invece  il  vino  avesse  10  gradi  di  forza,  ve  ne 
occorrerebbero  10  ettolitri  per  fare  i  ettolitro  d'alcool; 
e  se  avesse  14  gradi  ve  ne  occorrerebbero  7  etto- 
litri solamente. 
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Ritorniamo  alle  L.  39  di  costo  suddette. 

Quando  e  che  converra  distillare  vini?  quando  co- 
stera  meno  di  L.  39. 

Supponiamo  che  il  vino  cost!  L.  0,37  al  grado,  con- 
verrebbe  distillarlo? 

Si,  perche  a  90^  costerebbe  L.  34.78  all'ettolitro  e 
c^e  ancora  margine  per  le  spese  secondarie  e  un  so- 
prappiu  di  guadagno.  Ed  a  40  centesimi  al  grado  con- 
verrebbe  ancora?  Crediamo  di  si,  perche  costerebbe 
L.  39.60  aU'ettolitro:  differenza  di  60  centesimi,  che 
scompare  nei  vantaggi  superiori  che  ha  lo  spirito  di 
vino. 

Si  conclude  da  cio  che  ogni  proprietario  o  piccolo 
fabbricante  deve,  secondo  i  vini,  secondo  le  annate  e 
secondo  le  circostanze  generali^  e  le  sue  speciali,  saper 
fare  il  calcolo  della  convenienza  o  no  di  distillare  i  suoi 
vini,  quando  sono  buoni.  Calcoli  sempre  il  costo  di  un 
grado  per  ogni  ettolitro,  informandosi  prima  del  pre:(:(_a 
corrente  degli  alcool  ai  qiiali  vuole  fare  concorren:(a  e 
che  gli  serviranno  di  termini  di  paragone,  altrimenti 
agira  alia  cieca  e  non  potra  prevedere  se  avra  perdite 
oppur  guadagni. 

Tutte  le  volte  pero  che  di  vino  ne  avra  troppo  , 
e  non  lo  trovera  a  vendere,  oppure  sara  guasto  o  di- 
fettoso  in  modo  qualsiasi,  converra  a  lui  sempre  di- 
stillarlo, anche  con  perdita  nel  confronto  del  suo  costo 
a  un  tanto  al  grado,  perche  in  questo  caso  non  si 
tratta  piu  di  fare  un  guadagno,  nelle  condizioni  ordi- 
narie  di  produzione  e  di  concorrenza,  ma  trattasi  in- 
vece  di  un  caso  di  perdita  eccezionale,  per  cui  ci 
si  adatta  come    si  potra,  per  perdere  di  meno. 

11  distillare  le  vinnccie  poi  si  trova  fino  a  un  certo 
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punto  in  uii  caso  affatto  speciale  —  si  puo  dire  che 
il  disiillar  viiiaccie  ,  di  regola  ,  conviene  sempre  — 
perche  e  V  impiego  il  piu  utile,  il  piii  ragionevole  che 
se  ne  debba  fare,  piuttosto  che  gettarle  sul  letamaio, 
o  fame  del  magro  vinello. 

L'agricoltore  poi  e  in  errore  se  spera  di  ricavare 
il  minimo  vantaggio  coldestinare  le  vinaccie  aconcime, 
perche  questo  non  ereditera  nulla  da  tale  spreco  di  ma- 
teria, Infatti  Talcool  e  un  idrato  di  carbonio,  ossia  un 
composto  di  carbonic,  ossigeno  e  idrogeno.  Dunque 
non  reca  alia  terra  alcun  elemento  di  fertilita  efficace. 

Tanto  vale  utilizzare  questi  quattro  o  cinque  per 
cento  d'alcool  che  si  possono  estrarre  dalle  vinaccie, 
alcool  che  andrebbe  perduto  per  la  terra  e  per  Ta- 
gricoltore,  se  questi  non  si  decide  a  distillarselo. 

I  tempi  si  fan  troppo  duri  per  Tagricoltore^  perche 
non  si  dia  attorno  a  trovare  mwve  vie  di  benessere^  se 
non  di  ricchezza.  E  nemico  del  proprio  paese  chi  sug- 
gerisce  all' agricoltore  di  fare  sempre  come  fece  pel 
passato,  adducendo  la  magra  scusa  che  il  distillare  e 
gia  cosa  diversa  dai  suoi  doveri  —  e  cosa  da  indu- 
strial —  e  che  Tagricoltore  deve  fare  T agricoltore. 

Noi  rispondiamo  che  l'agricoltore  deve  progredire 
e  deve  vahrsi  della  liber  la  del  lavoro  per  ricavare  Fu- 
tile massimo  dalle  sue  terre,  se  vuol  fare  fronte  alle 
sempre  crescenti  spese  e  gravami;  deve  farsi  percio 
distillatore  al  piu  presto  possibile  anche  per  un'altra 
ragione,  ed  e  che  il  progresso  tecnico  nei  lambicchi 
e  nella  piccolezza  del  loro  costo  e  tale  che  e  acces- 
sibile  a  tutti  ora  il  distillare  con  poca  spesa^  poca  fa- 
tica  e  bene  I 

Veniamo  alFacquavita. 
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Che  cosa  e  Vacquavita? 

Anticamente  lo  spirito  che  si  estraeva  dal  vino  era 
detto  acqua  vitae, 

Presentemente  ha  un  significato  piu  precise  e  piu 
limitato. 

Noi  sappiamo  che  i  miscugli  di  acqua  e  di  alcool 
sabiscono  delle  proporzioni  che  vengono  misurate  da 
uno  a  cento,  mediante  Talcoolometro  centigrado. 

Orbene,  queste  proporzioni  da  i  a  lOO  di  acqua 
e  alcool  prendono  varii  nomi  secondo  certi  gradi, 
che  variano  anche  da  paese  a  paese;  pero  approssi- 
mativamente,  la  loro  media  e  la  seguente: 

1°  U alcool  prende  il  nome  di  flemma  se  ha  meno 
di  45  gradi; 

di  acqiiavita  st  ha  da  45  a  65  gradi; 
di  spirito  semplice  da  ardere  se  ha  86 
gradi  circa; 

di  spirito  doppio  se  ha  88  gradi ; 
di  spirito  triplo  se  ha  da  90  a  95  gradi; 
di  rettificato  se  ha  oltre  i  95  gradi; 
e  detto  assoluto  quando  non  contiene 
ne  acqua,  ne  altre  materie,  ne  altri  alcool.  E  anche 
detto  anidro  quando  non  contiene  acqua  anche  in  mi- 
nima quantita. 

Sia  I'alcool  assoluto  che  Vanidro  in  commercio  non 
si  trovano  —  sono  espressioni  scientiiiche  e  legislative. 
Notisi  che  la  parola  flemma  e  usata  spesso  per  in- 
dicare  V  alcool  greggio  ,  anche  che  abbia  piu  di  45 
gradi,  quando  e  sporco  ed  e  destinato  alia  rettifica- 
zione  per  essere  depurato  alia  meglio. 

Dunque  si  da  frequentissimo  il  caso  di  flemme  che 
abbiano  50,  60.  gradi  di  forza  come  le  acquaviti  ? 

Cantamessa  —  4. 
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Sicuro  —  rispondiamo  —  perche,  a  esser  rigorosi, 
si  deve  dire  che  I'acquavita  e  una  flemma  anch'essa, 
stanteche  V  acquavita  puo  essere  il  prodotto  d'  una 
prima  o  d'una  seconda  distillazione  —  e  essere  in  se 
ancora  un  vero  alcool  greggio, 

Generalmente,  in  Italia,  si  hanno  idee  molto  er- 
ronee  su  questo  argomento. 

La  difFerenza  tra  la  flemma  e  Tacquavita,  quando 
la  flemma  ha  i  gradi  di  forza  suindicati  dell' acqua- 
vita, sta  neir  aroma  —  o  gusto,  o  profumo;  —  la 
flemma  ha  un  gusto  pessimo,  V acquavita  ha  o  deve 
aver  un  gusto  eccellente  —  un  aroma  soave  —  e  deve 
essere  tale  che  Vigiene  non  ne  imponga  la  rettifica:(ione 
0  la  depiiraiione  (i). 

Questo  spiega  le  tre  grandi  categorie  che  si  fecero 
di  acquaviti,  secondo  la  materia  da  cui  derivano,  cioe  : 
i^  Vi  sono  le  acquaviti  di  vero  vino; 
2^  Vi  sono  le  acquaviti  risultanti  dalla  distilla- 
zione delle  vinaccie  di  vino ; 

3^  Vi  sono  le  acquaviti  di  alcool  di  cereali,  di 
patate,  di  barbabietole,  le  acquaviti  di  alcool  indu- 
strial insomnia. 

Questa  distinzione  e  quella  che  esiste  in  realtd  pel 


(i)  Cio  dicendo,non  vorremmo  essere  fraintesi.  L'acquavitaj 
che  si  fa  con  vino  buono,  e  sempre  un  eccellente  prodotto  per 
semplice  distillazione.  La  rettificazione  in  questo  caso  quindi, 
non  solo  non  e  necessaria,  ma,  elevando  essa  ad  alto  grado  lo 
spirito,  gli  toglierebbe  appunto  quegli  aromi  che  ne  costitui- 
scono  il  suo  pregio.  Nell'acquavita,  dunque,  che  si  fa  con  vino 
buono,  bastera  una  accurata  depurazione,  consistente  nella  com- 
pleta  eliminazione  del  prodotti  di  testa  e  di  coda  durante  la 
prima,  e,  qualche  volta,  la  seconda  distillazione. 
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commercio,  ma  essa  si  maschera  ad  arte^  chiamandosi 
promiscuainente  «  acqnavita  »  tanto  quella  di  vino,  che 
Taltra  d'alcool  industriale. 

Queste  distinzioni,  come  si  vede,  hanno  in  pratica 
una  importanza  capitale,  perche,  fatte  le  debite  pro- 
porzioni  delle  parti  d'acqua  contenute  nelle  acquaviti, 
e  evidente  che  quanto  si  disse  nei  capitoli  precedenti, 
del  valore  e  della  igienicita  dello  spirito  di  vino  e 
deU'alcool  industriale,  si  riverbera  naturalmente  e  va 
diligentemente  ritenuto  avverarsi  per  le  acquaviti. 

Lo  stesso  dicasi  per  qualunque  bevanda  e  prodotto, 
anche  medicinak,  in  cui  entri  spirito  di  vino  o  alcool 
industriale. 

I  listini  quotidiani  dei  prezzi  nei  mercati  esteri , 
specialmente  francesi,  ci  possono  servire  di  guida  a 
farci  un'idea  di  cio  che  si  vende  in  commercio. 

Ivi  infatti  abbiamo  varie  categorie  di  prodotti: 

La  prima  categoria  fissa  i  prezzi  delle  acquaviti  di 
vero  vino  e  mette  in  prima  linea  i  cognac  sopraf- 
fini  e  vecchi,  con  nomi  loro  particolari  conosciutissimi. 

La  seconda,  fissa  i  prezzi  delle  acquaviti  buone  di 
spirito  estratto  dalle  vinaccie. 

La  terza,  stabilisce  i  prezzi  per  le  acquaviti  com- 
poste  a  proporzioni  varie  di  spirito  di  vino  e  di  alcool 
industriale  —  e  questa  e  la  categoria  piu  pericolosa, 
perche  e  quella  dove  i  fabbricanti  poco  scrupolosi  si 
prevalgono  a  loro  pro  della  nota  verita  che  vi  sono 
molti  consumatori  e  pochi  conoscitori;  —  enorme  e 
quindi  il  numero  dei  casi  in  cui  i  prodotti  della  terza 
categoria  vengono  venduti  per  prodotti  della  prima  e 
seconda  categoria.  Ritorneremo  su  questo  argomento 
parlando  del  cognac  francese  d^oggidi. 
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La  quarta  categoria  e  quella  delle  acquaviti  fatte 
con  le  numerose  varieta  di  alcool  industriale. 

A  questo  proposito  e  da  osservare  che  ie  legisla- 
zioni  estere  regolano  piu  o  meno  la  gradazione  delle 
loro  acquaviti:  per  es.  T Austria  ha  dato  la  defi- 
nizione  delle  sue  acquaviti,  dicendo,  al  §  i  del  De- 
creto  3  luglio  1878,  che:  «  Si  intQude  iper  acquavita 
ogni  prodotto  che  abbia  meno  di  55  gradi  all'al- 
coolometro  centesimale  ». 

Gli  stessi  listini  dei  prezzi  ripetono  le  5uaccennate 
distinzioni  per  gli  spiriti  di  vino  e  gli  alcool  d'in- 
dustria. 

Due  sono  i  metodi  in  uso  per  fare  le  acquaviti, 
e  sono :  i""  Distillare  direttamente  il  vino  una  o  piu 
volte,  al  grado  medio  da  50  a  65;  2^  da  uno  spirito 
di  vino  o  di  vinaccie  ad  alto  grado,  per  es.  90,  fare 
discendere  il  grado  alia  media  da  50  a  65,  aggiungen- 
dovi  delKacqua  (motiillage  dei  francesi)  e  poi  profu- 
mando  il  prodotto  e  tingendolo  per  lo  piu  con  colore 
di  zucchero  o  caramello.  E  noto  che  queste  acquaviti 
sono  tanto  piu  pregevoli  quanto  piu  si  sara  riusciti 
a  ottenere,  insieme  alio  spirito,  i  varii  eteri  del  vino 
per  modo  da  avere  un  prodotto  di  profumo  gradito. 
In  questo  caso  puo  riescire  conveniente  di  utilizzare  il 
vino,  anche  di  qualita  buona  e  sana^  perche  il  piu  ele- 
vato  prezzo  che  se  ne  ricava  e  rimuneratore  assai  piu 
che   il  vino  stesso. 

Sono  da  notare  le  acquaviti  che  si  fanno  dalle  mele 
e  pere  —  cidre  et  poire  —  le  quali,  oltre  all'alcool 
etilico,  contengono  dell'aldeide,  dell'alcool  propilico 
e  traccie  di  amilico.  Riferendoci  alle  tavole  della  tos- 
sicita,  si  puo  avere  un'idea  della   nocivita  eccessiva 
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di  queste  acquaviti;  esse  sono  assai  meno  stimate  che 
quelle  di  vino,  giustamente  perche  non  hanno   cosi 
buon  gusto. 

Anche  le  acquaviti  derivate  dalla  distillazione  delle 
frutta,  per  esempio  ciliegie  (kirsch),  prune  (cotielsche), 
delle  bacche  di  ginepro  (gin)^  sono  nocive  per  le  traccie 
che  contengono  di  acido  cianidrico  o  prussico,  di  azione 
eminentemente  stupefacente. 

Tutte  le  altre  acquaviti  che  si  ottengono  dagli  al- 
cool  di  industria  sono  fatte  con  alcool  e  addizione 
d'acqua  e  di  profumi  (bouqttet)  artificiali  ad  imitazione 
del  bouquet  dei  vini. 

Le  gradazioni  di  merito  di  queste  acquaviti  sono 
svariatissime  —  e  bisogna  ammettere  che  la  perfezione 
deir  imitazione  ha  raggiunto  un  limite  tale  che,  ag- 
giunto  al  prezzo  relativamente  mite,  fa  seria  concor- 
renza  alle  acquaviti  di  vero  vino. 

La  scarsita  e  le  malattie  della  vite  hanno  dato  alle 
acquaviti  d'imitazione  uno  sviluppo  invero  colossale; 
—  non  e  a  stupire  quindi  se  perfino  I'opinione  pub- 
blica  ne  rimase  impressionata  e  guasta  al  punto  che 
udimmo  ultimamente  talune  persone  autorevoli  cre- 
dere, forse  in  buona  fede,  che  tali  acquaviti  erano  fi- 
nissime,  igieniche  al  punto  da  non  temere  la  concor- 
renza  di  quelle  di  vero  vino. 

Le  acquaviti  che  si  fanno  con  alcool  estratto  dai 
cereali  prendono  diversi  nomi:  squidam  in  Olanda; 
luhiskey  in  Iscozia  e  agli  Stati  Uniti  d'America;  arack 
nel  Turkestan.  Esse  contengono,  oitre  all''alcool  eti- 
iico,  I'aldeide  e  I'etere  acetico  abbastanza  volatile  per 
isbarazzarsene  facilmente,  e  poi  molti  altri  alcool  piu 
fissi  J  con  aspetto  di  olii  essenziali  ,  quali   gli  alcool 
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propilico,  butilico,  amilico,  degli  acidi  margarico^  ca- 
prilico  e  un  olio  molto  fetido  (mulder). 

In  Italia,  le  acquaviti  non  raggiunsero  finora  quel 
grado  desiderabile  di  squisitezza  e  di  perfezione  che 
si  ammira  presso  certe  nazioni  estere.  Per  lo  piu  le 
acquaviti  da  noi  hanno  un  carattere  di  flemma,  piu 
che  d'acquaviti  vere  —  e  sono  vendute  a  basso  prezzo, 
fattepochissime  eccezioni  per  piccole  quantita  in  certe 
localita  e  presso  proprietari  amanti  del  progresso  e 
del  loro  assennato  tornaconto. 

Che  anzi  per  le  acquaviti  a  prezzi  infimi  e  prevalso 
da  noi  Tuso  di  farle  con  alcool  industriale  addizionato 
d'acqua,  perche  rimangono  limpide,  mentre  le  acqua- 
viti di  vinaccie  o  di  vino  mal  distillate  si  intorbidano 
troppo,  per  poco  che  si  adacquino^  e  vengono  dagli 
stessi  poco  istrutti  consumatori  rifiutate  perche  cre- 
dute  non  di  vero  vino. 

Pare  un  paradosso,  eppure  in  pratica  e  cosi.  I  pic- 
coli  fabbricanti  e  rivenditori  lasciano  credere  volentieri 
tale  paradosso,  perche  v'hanno  il  loro  tornaconto  nel 
fatto  che  essi,  non  potendo  adacquare  a  loro  piaci- 
mento  le  acquaviti  di  vero  vino  o  di  vere  vinaccie, 
queste  finiscono  per  essere  per  loro  sempre  troppo 
alte  di  prezzo  relativo  per  poter  essere  vendute  a 
cinque  o  dieci  centesimi. 

E  un  bene  per  noi  del  resto  che  la  bevanda  pre- 
dominante  popolare  sia  ancora  sempre  il  vino. 

Si  e  fatto  spesso  questione  se  Tltalia  poteva  met- 
tersi  a  fare  le  buone  e  fine  acquaviti ;  se  poteva  e 
doveva  creare  in  casa  sua  la  eccellente  industria  del 
cognac. 

La  risposta  al  capitolo  nono. 
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-       CAPITOLO  IX. 
II  cognac. 

Che  cosa  e  il  cognac?  V  e  una  difFerenza  fra  co- 
gnac e  acquaviti  ? 

Ecco  la  domandache  ci  venne  fatto  spesso  di  udire. 

II  cognac  e  una  vera  acquavita  di  vero  vino  bianco  che 
si  faceva  su  vasta  scala,  prima  delle  recent!  malattie 
della  vite,  in  Francia,  nei  due  dipartimenti  della  Cha- 
rente  superior e  e  Charenieinferiore,  Cognac h  pure  ilnome 
d'una  delle  citta  della  Charente  Superiore,  che,  da  oltre 
duesecolijdiede  il  nome  alle  acquaviti  delle  Charentes. 

E  notissima  ovunque  la  grande  fama  che  si  seppe 
acquistare  lo  squisito  cognac  geniiino  francese  vecchio. 

Ma  bisogna  oradistinguere  hQUQilvero  cognac  francese 
d'^una  volta  dal  cognac  francese  d'oggidi,  Noi  vi  ahhiamo 
tin  duplice  interesse  a  conoscere  esattamente  in  iutio  e  per 
tiitto  le  cose  come  stanno  in  qiiesta  industria  cost  cospicua 
e  cost  rimuneratrice. 

E  perche  non  paia  che  esageriamo  su  certi  dati  e 
certe  osservazioni,  non  parleremo  che  per  bocca  degli 
stessi  scrittori  francesi,  i  quali,  se  possono  essere  so- 
spettati,  parlando  dei  proprii  difetti,  e  in  senso  inverso, 
cioe  che,  pur  ammettendoli,  cerchino  di  diminuirne, 
se  e  possibile,  la  gravita. 

Ora,  noi  leggiamo  neU'aureo  libro  del  celebre  scien- 
ziato  Dujardin-Beaumetz  che:  «  Dopo  che  la  fillossera 
»  ha  devastate  i  nostri  vigneti,  la  Francia,  che  produ- 
»  ceva  nelle  Charentes  le  migllori  acquaviti  di   vino 
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»  del  globo ,  ha  veduto  decrescere  talmente  questa 
»  produzione,  che  oggi  bisogna  essere  milionarii  per 
))  avere  della  vera  acquavite  di  vino,  e,  pur  pagandola 
))  20  lire  al  litro,  non  si  e  ancora  sicuri  della  prove- 
»  nienia  del  cognac  che  si  beve  »  (i). 

Lo  stesso  autore  soggiunge  nella  stessa  pagina: 
((  Tutte  queste  acquaviti  di  vino  vennero  rimpiazzate 
»  con  acquaviti  provenienti  dalla  distillazione  dei  ce- 
»  reali  e  delle  barbabietole,  e  cio  a  grande  detrimento 
»  dei  consumatori.  Riferitevi  al  quadro  che  misi  sotto 
»  ai  vostri  occhi  (pagina  107)  e  vedrete  che  se  nel- 
))  I'anno  1875  la  Francia  produceva  348,723  ettolitri 
))  di  acquaviti  di  vino,  essa  non  ne  produsse  piu  che 
»  4929  ettolitri  nel  1879-1880  e  13,073  nel  1882-1883; 
»  queste  cifre  fanno  una  ben  meschina  figura  a  petto 
»  dei  due  niilioni  di  ettolitri  d'alcool  che  noi  consu- 
))  miamo  in  Francia  »  (2). 


(i)  L Hygiene  alimentaire  (Parigi,  1889,  ^^  edizione,  pag.  109): 

((  Depuis  que  le  phylloxera  a  ravage  nos  vignohles,   la   France, 

»  qui  produisait  dans  les  Charentes  les  meilleures  eaux-de-vie  de 

y>  vin  du  globe,  a  vu  decroitre  tellement  cette  production,  qu'il 

»  faut  etre  aujourd'huj  millionnaire  pour    avoir    de    veritable 

))  eau-de-vie  de  vin,    et,    meme   en  payant  20  francs  le  litre, 

)•)  n'est-on  pas  sur  de  la  provenance  du  cognac  que  Ton  boit)). 

(2)  Ecco  le  parole  testuali :   «  Toutes  les  eaux-de-vie  de  vin 

»  ont  ete  remplacees  par  des  eaux-de-vie  provenants  de  la  distil- 

»  lation  de  grains  et  des   betteraves,   et  cela  au  grand  detri- 

))  ment  des  consommateurs.  Reportez  vous  au  tableau  que  j'aj 

»  mis  sous  vos  yeux  (pag.  107)  et  vous  verrez  que  si  en   1875 

»  la  France  produisait  348,723  hectolitres  d'eau-de-vie  de  vin, 

»  elle  n'en  produisait  plus  que  4929  en  1879-1880  et  13,073  en 

»  1882-1883  ;ceschiffres  font  pietre  figure  au  milieu  des  2  millions 

»  d' hectolitres  d'alcool  que  nous   consommons   en  France  ». 
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La  ricchezzci  in  alcool  delle  different!   ncquaviti  e 
alcool  di  commercio   viene   dallo    stesso   autore  cosi 
presentata: 

Onantitci  d'  alcool  per  lOO,  al  grado  deW alcoolometro 
di  Gay-Lussac: 

Alcool  puro  o  anidro       .     .     .     .  100,0 
Spirito   rettificato  di   melazzo,   di 

barbabietola,  tec 94.1 

Alcool  ^Iq  di  melazzo,  tec,  .     .     .  89.6 

Spirito  di  vino  (^/g  di  Montpellier)  84.4 

Acquavite  d'Olanda 58.7 

id.          Doppio  Cognnc     .     .     .  52.5 

id.          comune 49.1 

id.         debole 45.5 

II  Claude,  invece,  dice  «  die  commerciahnente  in 
))  Francia  le  acquaviti  sono  quei  prodotti  che  con- 
»  tengono  da  38  a  61  per  100  d'alcool  puro  e  che 
»  si  ottengono  direttamente  per  distillazione  o  sem- 
»  plicemente  per  addizione  d'acqua  ad  alcool  piu  o 
»  meno  rettificato.  L'addizione  d'acqua  si  usa  princi- 
))  palmente  per  le  acquaviti  che  non  provengono  dal 
))  vino  ». 

Definisce  in  genere  poi  per  alcools  quelli  che  con- 
tengono  piu  del  61  per  100  d'alcool  puro,  o,  almeno, 
ritenuto  per  tale. 

Questi  dati  diversi  dimostrano  come  i  nomi  dei 
varii  prodotti  alcoolici  e  le  proporzioni  rispettive  dei 
gradi  abbiano  una  certa  instabilita  o  elasticita  di  ap- 
plicazione. 

Bisogna  percio  tenerne  conto,  per  non  aumentare  la 
confusione  in  materie  cosi  complesse  e  pure  analoghe. 
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Si  usa  in  Francia  dare  agli  alcool  anche  il  nome 
di  troiX'Six  (VcJ^  pei*che  tre  parti  di  questi  alcool 
mescolate  con  tre  parti  d'acqua  danno  6  volumi  di 
acquavite  di  forza  media,  cioe  contenente  il  50  per 
100  d'alcool. 

Come  si  lagna  il  Dujardin,  si  lagnano  pure  tutti 
gli  altri  scrittori  francesi:  non  c^e  libro  uscito  in 
Francia,  da  15  anni  fa  ad  oggi,  che,  trattando  del- 
Talcool  dal  lato  legislative,  o  tecnico,  o  fisiologico, 
o  patologico,  o  commerciale,  non  elevi  le  alte  grida 
contro  I'invadentepiaga  socialedeU'alcoolismo  e  contro 
le  cause  sue  terribili  intrinseche  alle  qualita  deU'alcooL 
Tutti  rimpiangono  i  bei  tempi  dei  loro  vigneti  —  tutti 
inneggiano  al  vino  e  al  vero  cognac  e  alle  vere  acqua- 
viti  di  vero  vino. 

II  Larbaletrier  (Parigi  1888),  a  pagina  176  dice: 
c(  Oggi,  in  seguito  alia  rarita  delle  acquaviti  di  vino, 
))  il  commercio  impiega  forzatamente  gli  alcool  indu- 
»  striali:  or  bene,  le  materie  estranee  racchiuse  in 
»  questi  alcool  hanno  un'  azione  molto  importante. 
))  Infatti,  Valcoolismo  e  il  risultato  della  consumazione 
»  in  quantita,  anche  relativamente  poco  considerevole, 
»  di  alcool  industriali  impuri,  contenenti  delle  sostanze 
))  tossiche.  E  dunque  una  verita  incontestabile  che  la 
))  eliminazione  radicale  degli  olii  essenziali  (special- 
))  mente  dell' alcool  amilico)  daU'acquavita  destinata 
))  al  consumo,  sarebbe  un'azione  meritoria  e  un  be- 
))  neficio  igienico  per  il  popolo  ». 

II  citato  N.  Claude  (des  Vosges)  nel  sao  classico 
T(^apport,  opera  che  onora  altamente  il  Parlamento 
francese^  al  Senato  (Parigi  1887)  a  pag.  81,  dice  che: 
((  Le  acquaviti  di  vino  sono  le  sole  che,  durante  lungo 
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»  tempo,  si  siano  consumate  in  Francia,  e  sono  anche 
»  i  soli  prodotti  della  distillazione  che  meritino  real- 
))  mente  il  nome  di  acquaviti  (i). 

«  Non  si  saprebbe,  per  preparare  convenientemente 
))  le  acquaviti  fine,  impiegare  indifferentemente  tutti 
»  i  villi.  II  signor  Girard  lia  dato  alia  vostra  Com- 
))  missione  delle  spiegazioni  minuziose  a  questo  sog- 
»  getto.  I  vini  vecchi  sono  preferibili  ai  nuovi,  ed  i 
»  vini  bianchi  ai  vini  rossi:  perche  i  bianchi  conten- 
))  gono  meno  olii  essenziali,  il  cui  minimo  inconve- 
»  niente  e  gia  di  dare  un  cattivo  gusto  al  prodotto. 

((  Quanto  alle  acquaviti  comtini,  esse  sono  gene- 
))  ralmente  fabbricate  con  dei  vini  guasti  o  che  si 
»  teme  di  non  poter  conservare  in  natura. 

((  I  vini  piu  in  uso  producono  da  8  a  lo  gradi  d'al- 
»  cool,  cioe  dal  i6  al  20  per  100  di  acquaviti  a 
))  50  gradi. 

«  Carattere  di  queste  acquaviti  comuni  si  e  di  con- 
»  servare,  sopratutto  quando  sono  ancora  giovani,  il 
y)  gusto  di  terroir  del  vino  da  cui  son  derivate. 

«  AU'uscire  dal  lambicco  Tacquavita  e  incolora; 
»  il  color  giallo,  piu  o  meno  intenso,  che  ha  quando 
))  e  offerta  al  consumatore,  proviene  dallo  sciogliere 
))  che  essa  fa  di  certi  principii  del  legno  di  quercia 
»  (tannino,  acido  gallico,  qcc.)  che  si  impiega  per  far 
))  le  stesse  botti  in  cui  Tacquavita  viene  conservata. 

((  In  una  certa  misura,  la  qualita,  come  pure  la 
»  tinta  delle  acquaviti ,  dipendono  da  questo   modo 


(i)  N.  Claude  nel  suo  Rapport,  2l  pag.  81,  dice:  «  Les 
))  eauX'de-vie  de  vin  sonc  les  seuls  produits  qui  meritent  reel- 
))  lement  le  nom  d'  eaux-de-vie  )>. 
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»  di  conservazione;  i  cattivi  gusti  dovuti  alia  pre- 
»  senza  di  essenze  volatili  si  evaporano,  come  eva- 
))  pora  pure  una  piccola  parte  di  alcool,  fenomeno 
))  questo  che  non  potrebbe  prodursi  in  vasi  di  vetro 
))  o  di  terra,  e  che  fa  che  I'acquavita  sia  una  bevanda 
))  piu  gradita  e  piu  igienica  ». 

II  signer  Girard  osserva  che  le  acquaviti  di  vino 
sono  sempre  meno  nocive  perche  la  distillazione  si 
opera  in  presenza  dell'acido  tartarico,  11  quale  impe- 
disce  la  formazione  degli  olii  essenziali;  pero  il  risul- 
tato  della  distillazione  dipende  dal  grado  di  maturita 
delle  uve,  dal  modo  con  cui  venne  fatto  il  vino,  dal- 
I'eta  del  vino,  e  dalla  qualita  degli  apparecchi  che 
vengono  adoperati. 

((  Quando  i  vini  erano  press' a  poco  le  sole  ma- 
»  terie  prime  serventi  a  fare  le  acquaviti,  la  cifra 
))  della  produzione  degli  alcool  era  costantemente  in 
»  rapporto  con  quella  del  raccolto  delle  uve  e  ne  se- 
))  guiva  quasi  tutte  le  fluttuazioni :  cosicche  nelle  an- 
))  nate  di  abbondanza  i  proprietarii,  non  trovando 
))  sbocchi  sufEcienti  per  i  vini,  che,  benche  mediocri, 
))  in  altre  circostanze,  si  sarebbero  potuti  consumare 
))  in  natura,  li  mandavano  al  lambicco;  nelle  annate 
))  di  carestia,  invece,  gli  stessi  vini  erano  consumati 
»  benche  mediocri,  e  percio  diminuivane  la  distilla- 
))  zione. 

«  Sventuratamente  le  cose  non  sono  piu  cosi  og- 
))  gidi.  Le  devastazioni  dell'oidium^  quelle  della  fil- 
))  lossera,  condussero  ad  una  proporzione  smisurata 
J)  la  fabbricazione  degli  alcool  d'industria,  e  quelli  di 
»  vino  non  occupano  piu  che  un  posto  secondario 
»  (meglio  dire  nullo)  sotto  il  rapporto  della  quantita .. 
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»  ben  inteso Neiranno  1885  si  fecero  soli  23,240 

»  ettolitri   di    spirito    di    vino   sopra   una  produzione 
))  totale  di   i   milione,  864  mila  ettolitri  d'alcoob). 

II  Larbaletrier  (Parigi  1888)  pag.  267,  dice:  «  sur 
»  les  1,864,000  hectolitres  d'alcool  fabriques  en  1885, 
»  il  y  a  plus  de  95  pour  100  d'alcool  de  betterave, 
))  de  maiz,  de  cereales,  de  pommes  de  terre,  etc.  )). 
Di  questa  enorme  quantita  d'alcool,  venne  consumata 
la  massima  parte  per  bevande  alcooliche,  eccetto  le 
quantita,  relativamente  minime,  destinate,  dopo  adulte- 
razione,  agli  usi  industriali  seguenti : 

per  vernici 

per  illun^inazione 

per  materie   tintoriali  e 
cappelleria    .... 

per  gaz        .     .     .     .     . 

per  eteri 

per  fulminati  alcaloidi 

per  usi  diversi  .  .  . 
(Notisi  che  la  Francia,  nazione  cosi  industriosa, 
non  consuma  che  10  mila  ettolitri  circa  d'alcool  per  le 
sue  vernici.  Questo  serve  a  far  capire  meglio  quanto 
alcool  si  produsse  in  Italia  col  pretesto  delle  vernici; 
—  pretesto  che  la  nuova  legge  Doda  ha  giustamente 
disciplinato). 

A  pag.  84  il  Claude  soggiunge: 
((  In  certe  regioni  vinicole  si  fabbrica  dell'acqua- 
»  vita  distillando  le  vinaccie  del  vino.  Si  ottiene  cosi 
))  un  prodotto,  detestahile  dal  piinto  di  vista  igienico 
»  (un  produit  detestable  an  point  de  vtie  hygienique)  che 
))  contiene,  oltre  all'alcool  vinico  o  etilico  CH^O,  — 
))  il  solo,  press'  a  poco,  che  si  incontri  nelle  acqua- 


Dlitri 

10.272 

)) 

6.591 

)) 

0.496 

)) 

15.664 

)) 

3.858 

)) 

1-555 

)) 

5.394 
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))  viti  di  vino  —  dei  composti  assolutamente  nocivi 
))  e  di  gusto  pessimo,  quali  Tacido  caproico  C^ff^O 
))  e  I'etere  enantilico  C^H^^O  ». 

A  pag.  205,  parlando  delle  gravi  conseguenze  so- 
ciali  deiralcoolismo  dovute  a  questa  sostituzione  degli 
alcool  industrial!  alle  buone  acquaviti  di  vino,  dice 
che :  «  la  consumazione  media  attuale  in  Francia  e 
))  di  I  milione  e  mezzo  di  ettolitri  di  alcool  puro, 
))  corrispondenti  a  circa  quattro  milioni  di  ettolitri 
))  di  acquavite  ordinaria ;  i  quali  a  4  lire  rappresen- 
))  tano  un  valore  di  1600  milioni  di  lire:  spesa  sop- 
))  portata  in  gran  parte  dalle  classi  meno  abbienti)). 

A  pag.  302  il  Claude  aggiunge  ancora:  «  Votre 
))  Commission  n'  a  pas  un  seul  instant  oublie  que  I'al- 
))  coolisme  ne  s'est  developpe  en  France  qu'a  la  suite 
»  des  desastres  qui  se  sont  abattus  sur  la  vigne.  Le 
))  fleau  disparaitrait  en  grande  partie  devant  a  un  retour 
»   a  notre  ancienne  prosperite  viticole  ». 

Dalle  citazioni  suindicate  resta  a  sufEcienza  dimo- 
strato  che  vi  sono  due  cognac  da  considerare  —  il 
cognac  di  vera  vino  che  si  faceva  una  volta  in  Francia 

—  e  il  cognac  che  si  fa  oggidi  in  Francia,  che,  come 
dice  benissimo  il  Dujardin-Beaumetz,  bisogna  essere 
milionarii  per  averlo,  e  ancora,  anche  pagandolo  20  lire 
al  litro,  non  si  e  ancora  sicuri  che  sia  di  vero   vino. 

Vorremmo  che  questa  asserzione  fosse  scolpita  nella 
mente  di  tutti  gli  Italian!. 

Si  e  fatta  in  Francia  stessa  la  questione  se  gli  Ita- 
lian! potevano  usare  la  parola  cognac  per  indicare  le 
acquaviti  di  vero  vino  che  si  sarebbero  fatte  in  Italia. 

—  La  questione  non  e  tanto  oziosa  come  potrebbe 
parere  a  taluno. 
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La  parola  cognac  da  molto  tempo  ha  cessato  di  si- 
gnificare  un  prodotto  caratteristico  esclusivo  della  citta 
di  Cognac  e  delle  altre  localita  delle  due  Charentes. 
Oggi  il  suo  significato  si  e  esteso  e  se  ne  e  abusato 
in  mille  modi  fraudolenti  in  Francia  stessa  —  cosic- 
che  commercialmente  significa  o  dovrebbe  significare 
acquavita  sopraffina  di  vero  vino. 

Oltrecche  non  v'e  un  diritto  di  privativa  per  questa 
parola,  che  e  adottata  da  lungo  tempo  presso  tutte  le 
nazioni  che  usano  simili  bevande  alcooliche,  —  i  tri- 
bunali  francesi  stessi  assolvettero  i  dipartimenti  della 
Francia  che  erano  stati  accusati  dalle  due  Charentes 
di  appropriarsi  indebitamente  della  parola  cognac  per 
vendere  prodotti  similari. 

Oggi  pci  che  si  e  constatato  che  nelle  due  Cha- 
rentes stesse  il  vero  cognac  di  vero  vino  e  diventato 
rarissimo  e  a  prezzi  favolosi  —  e  che  anzi  i  cognac 
di  imitazione,  fatti  con  alcool  di  patate,  di  grani,  di 
barbabietole  vengono  venduti  nelle  stesse  Charentes 
per  veri  cognac  di  vero  vino,  si  capisce  che  la  que- 
stione  non  e  piu  seria  —  ed  e  risolta  per  se  stessa. 

Queste  spiegazioni  devono  togliere  gli  scrupoli  agli 
Italiani,  oggi  che  hanno  la  fortuna  in  mano  di  poter 
fare  delle  vere  acquaviti  di  vero  vino,  certo  non  meno 
squisite  di  quelle  che  si  facevano  una  volta  in  Francia. 
Del  resto  e  noto  che  molte  flemme  di  vini,  distillate 
in  Ungheria,  vanno  tutti  gli  anni  in  Francia,  dove  son 
lavorate  e  mescolate  per  fare  i  cognac  d' imitazione. 
Come  i  nostri  vini  da  taglio  delle  Puglie  e  di  Sicilia 
andavano  in  Francia,  e,  ivi  lavorati,  venivan  spacciati 
per  vini  francesi  —  cosi,  domani,  se  fosse  possibile  in- 
trodurvi  le  nostre  buone  acquaviti  di  vino,  si   tras- 
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formerebbero  cola  in  eccellenti  cognac  fine  Champagne^ 
fin  bois,  tec.  ecc. 

Dunque  sta  a  noi  a  fare  quel  lavoro  di  trasforma- 
zione  dei  nostri  vini,  che,  se  li  avessero  ora,  i  Fran- 
ces! sarebbero  ben  lieti  di  fare:  e  come  essi  fabbri- 
cano  su  vastissima  scala  il  Vermouth  di  Torino  a  Parigi, 
a  Marsiglia,  a  Cette,  a  Nizza,  cosi  noi  possiamo  fare 
il  cognac  in  casa  nostra. 

Ne  qui  e  il  caso  di  dire  che  si  usurpi  un  nome 
che  non  ci  spetta:  perche  noi  fabbrichiamo  un  pro- 
dotto  onesto,  identico  a  quello  che  oggi  la  Francia 
non  e  piu  in  grado  di  fare  su  vasta  scala. 

Malgrado  questa  rovinosa  situazione  dei  veri  cognac 
in  Francia,  pure  la  buona  loro  rinomanza  e  ancora 
tale,  e  tale  Tabilita  nellMmitazione  che  molte  case  estere 
giunsero  a  spingere  l^abuso  della  parola  cognac  anche 
per  le  acquaviti  di  patate,  di  cereali,  di  barbabietole 
e  simili. 

A  questo  proposito  il  dottor  Monin,  nel  suo  libro 
recentissimo  (Ualcoolisme,  Parigi  1889)  a  pag.  149, 
racconta  che :  «  Dietro  le  recriminazioni  replicate  del 
»  Tribunale  di  commercio,  il  Ministro  Herve-Mangon 
»  prendeva,  due  anni  fa,  rispetto  alle  acquaviti  la  mi- 
))  sura  seguente:  Gli  stranieri  che  si  fanno  indirizzare 
))  delle  lettere  a  Cognac  sono  avvisati  che  queste  non 
»  saranno  piu  trasmesse  al  loro  domicilio  reale,  ma 
))  saranno  invece  puramente  e  semplicemente  sop- 
))  presse  » . 

«  Le  Charentes,  soggiunge  Monin,  potranno  dunque 
))  cosi  cessare  d'essere  in  preda  a  questa  seconda  fil- 
»  lossera,  lafiUossera  della  frode;  centocinquaniatre  case 
»  straniere,   senza  avere  ne  coniptoir^  ne  impiegati  a 
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))  Cognac,  vi  si  facevano  indirizzare  le  loro  lettere, 
»  che  la  posta  trasmetteva  poi  in  seguito  ad  Amburgo 
»  a  Colonia,  a  Berlino !  L'unico  scopo  di  questi  ma- 
))  neggi  era  di  far  credere,  contrariamente  alia  verita, 
))  a  stabilimenti  commerciali  che  in  realta  non  esi- 
»  stevano  nelle  Charentes.  Era  un  modo  di  ingannare 
»  piu  facilmente  nel  vendere  la  acquaviti  della  Ger- 
»  mania  » . 

II citato  Grandeau,  a  pag.  38  dice:  «  fatte  poche  ec- 
j)  cezioni,  le  acquaviti  offerte  in  commercio  —  parlo 
»  dei  prodotti  di  hiiona  qualiia^  conosciuti  sotto  la  de 
»  nominazione  di  comacs  —  sono  in  realta  dei  miscuo^l 
))  di  acquavite  di  vino  e  di   alcool  di  barbabietole  » 

«  E  dunque   interdicendo    la   circolazione  di  ogn 
»  alcool  impuro  e  controUando   la  purezza   dei  pro 
»  dotti  messi  in  commercio  che  si  arrivera  a  far  scorn 
»  parire   il  veleno   propinato   sotto  le    forme  le  piu 
»  svariate  di  bevande    alcooliche,  di    liquori,   di  vini 
»  liquorosi,  e  perfino    mescolato  ai  vini  per  rialzare 
»  la  forza  relativa.  Se  infatti  noi,  dalle  acquaviti  pro- 
»  priamente  dette,  passiamo  ai  liquidi  che  si  spacciano 
»  correntemente   sotto   il   nome   di   absinthe,   menta^ 
»  bitter,  ^cc,  ecc,   e  ben  peggio   ancora.  II  profumo 
»  e  il  colore  che  si  danno  a  questi  beveroni  avvele- 
»  nati  permettono  I'uso  di  alcool  delPinfima  categoria. 
»  £  con  essenze  che  si  maschera,  almeno  parzialmente, 
»  Todore  infetto  degli  absinthe,  dei  curagao^  dei  bitter 
»  che  si  vanno  tuttodi  fabbricando  ». 

Non  meno  chiaro  ed  espressivo  e  il  Monin  {UaU 
coolisme  —  Paris,  1889)  che  a  pag.  151  cosi  dice: 
«  Le  Charentes  danno  il  cognac  grande  champagne,  cosi 
»  dolce  e  cosi  fine  al  palato,  i  fins  bois,    che  hanno 

Cantamessa  —  5. 
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»  piu  corpo,  poi  i  cognac  di  Aigrefeuille  e  della  Ro- 
»  chelle^  Qcc.  —  poi  vengono  le  acquaviti  di  Armagnac^ 
»  i  bas-Armagnac  —  le  acquaviti  di  Marmande,  di 
»  Montpellier,  Beziers,  ecc.  Ma  oggi  che  Talcool  pro- 
»  dotto  dalla  distillazione  dei  vini  e  diventato  piii 
»  raro,  nulla  v'e  forse  di  piu  falsificato^  di  piu  adulte- 
»  raio  che  il  cognac, 

«  La  droga  che  porta  indebitamente  questo  nome, 
»  e  il  piu  sovente  un  alcool  di  cereali,  il  cui  cattivo 
»  gusto  e  mascherato  da  eteri  acetici,  poi  rialzato 
»  dagli  acidi  solforico  o  cloridrico;  la  scorza  della 
»  noce^  il  melazzo  le  danno  il  colore;  il  sapone  la 
»  sua  ontuosita;  Tammoniaca  il  bouquet!  E  poi  si 
»  da  del  gusto  e  del  piccante  a  questo  re  contempo- 
»  raneOy  che  e  il  cognac  da  2  lire,  addizionandogli  delle 
»  sostanze  narcotiche  ed  acri,  quali:  pepe,  ginepro, 
»  piretro,  allume,  stramonio,  lauro  ceraso^  qcc.  ». 

Questo  e  cio  che  succede  in  Francia. 

E  in  Italia?  Anche  in  Italia  vi  sono  delle  lodevoli 
eccezioni,  ma  la  regola  generale  lascia  un  pochino  a 
desiderare. 

Dal  complesso  di  quanto  si  disse  fin  qui,  e  indu- 
bitato  che  il  cognac  italiano  ha  un  grande  avvenire, 
come  lo  ha  il  vino,  di  mano  in  mano  che  il  pro- 
gresso  fatale  dell'alcoolismo,  alKestero,  ne  necessitera 
una  benefica  reazione  nel  desiderare  ad  ogni  costo 
bevande  alcooliche  e  vini  piu  igienici,  e  piu  adatti  al- 
Torganismo  umano. 

L'avvenire  dunque  e  nostro,  purche  lo  vogliamo  ed 
energicamente  lo  vogliamo  col  progredire  neU'lndustria 
nostra. 

Ne  troppo  ci  adombri  la  paura  che  certi  sosteni- 
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tori  deiralcool  di  cereali  credettero  di  farci  col  dire 
chiaro  e  tondo  che  e  impossibile  il  fare  il  cognac^ 
perche  i  francesi  tengono  gelosamente  custoditi  i  se- 
greti  per  i  loro  eccellenti  veri  cognac  cosidetti  di  marca. 

Abbiamo  gia  veduto  che  difFerenza  enorme  ora  vi 
sia  in  commercio  tra  il  vero  cognac  francese  d'  altre 
volte  e  quello  d'oggidi, 

Quanto  poi  a  questi  vantati  segreti  di  marca,  sta 
in  tatto  che  moke  buone  case  esportatrici  francesi 
hanno  un  loro  modo  speciale  di  preparare  i  loro  cognac, 
modo  speciale  che  consiste  nel  dare  ai  cognac  un  loro 
speciale  profumo  o  aroma  che  modificano  o  accen- 
tuano  a  seconda  del  gusto  dei  loro  clienti. 

Ma  questo  non  e  ne  un  segreto  insormontabile  ne 
tanto  meno  assolutamente  indispensabile. 

II  vero  segreto  per  fare  un  huon  cognac  e  questo: 
distillate  dei  buoni  vini,  distillateli  bene,  eliminando 
i  cattivi  gusti  di  coda  e  di  testa,  e  poi  lasciateli  in- 
vecchiare  —  e  vedrete  che  il  cognac  sara  eccellente, 
non  avra  bisogno  di  segreti  di  aromi  artifiziati,  V aroma 
se  lo  eJaborerd  da  se^  e  diventera  da  se  squisitissimo. 

Parliamo  per  prove  fatte.  Vinibianchi,danoi  distillati 
con  attenzione,  ci  diedero  cognac,  che  portati  espressa- 
mente  I'anno  scorso  in  Francia,  destarono  la  meraviglia 
di  buongustai  commercianti  francesi.  Exquis!  Exquisl 
esclamavano,  dolorosamente  colpiti  dalla  possibility  di 
unaseria  concorrenza  che  intravedevano  poter  fare  loro 
gli  Italiani  col  cognac  italiano  sui  mercati  esteri. 

E  ne  e  a  dimenticarsi,  a  questo  proposito,  un  altro 
fatto  recente,  tutto  a  favore  deiravvenire  della  in- 
dustria  del  nostro  cognac. 

Ci  consta  dalle  statistiche  che  Tlnghilterra,  la  piu 
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forte  consumatrice  di  cognac  francese,  da  tre  anni  ad 
oggi,  ha  diminuito  grandemente  il  consumo  medio  del 
cognac  francese.  Forse  I'lnghilterra  comincia  a  capire 
che  il  cognac  francese  d'oggidi  non  e  piu  il  vera  cognac 
delle  altre  volte.  Quale  occasione  piu  favorevole  per 
noi  per  farci  avanti? 

Ecco  la  classificazione,  per  ordine  di  merito,  che  e 
stata  stabilita  nel  commercio  francese  per  le  acqua- 
viti  piu  conosciute : 

1.  Cognac  fine  champagne; 

2.  »  champagne; 

3.  »  petite  champagne; 

4.  »  premiers  bois; 

5.  »  deuxiemes  bois; 

6.  »  de  Saintonge; 

7.  »  de  Saint-Jean  d'Angely; 

8.  »  de  Surgeres; 

9.  Eaux-de-vie  d'Armagnac; 
ID.         »  Tenarize; 

11.  »  de  Haut-Armagnac; 

12.  Rochelles-Aigrefeuilles  ; 

13.  Rochelles; 

14.  Marmande; 

15.  Pays; 

16.  Trois  six  Languedoc. 

I  primi  cinque  numeri  costituiscono  i  veri  crus 
delle  Charentes.  Le  acquaviti  di  Cognac  si  distinguono 
per  la  loro  dehcatezza,  potenza  del  loro  aroma  e  fa- 
cilita  di  assimilazione  con  gli  alcool  comuni:  il  che 
spiega  la  facilita  delle  frodi  al  riguardo,  allettate  pure 
dal  prezzo  elevatissimo  con  cui  si  vendono  tuttodi 
in  commercio. 
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CAPITOLO  X. 


Come  produrre  lo  spirito  di  vino  e  il  cognac. 
Scuole  —  lambicchi  —  libri. 


fi  stato  riconosciuto  aU'estero  che,  se  si  vuole  pro- 
pagare  bene  e  a  grande  numero  di  persone  le  idee 
e  i  metodi  diversi  relativi  alia  distillazione  e  produ- 
zione  dello  spirito  e  delle  acquaviti,  e  indispensabile 
oggidi  un  corredo  di  cognizioni  abbastanza  complesso 
da  necessitare  un  provvedimento  speciale,  vale  a  dire 
necessita  Tinsegnamento  orale,  le  scuole. 

Non  badiamo  a  certi  increduli  pessimist!  che  ma- 
scherano  la  innata  pigrizia  col  dire:  Le  scuole?  ma 
che  scuole  ?  non  sono  necessarie.  Tanto  e  vero  che 
non  le  abbiamo  mai  fatte  fino  ad  oggi ! 

Questo  e  un  ragionare  funesto  per  noi^  che  pero 
fa  sorridere  alia  loro  volta  gli  Americani  del  Nord 
cosi  pronti  a  provare^  a  provare  sempre  tutto  cio  che 
si  propone  di  nuovo,  e  riescono  a  utilizzar  tutto,  ap- 
punto  per  quel  senso  pratico  che  acquistano  nel  non 
risparmiar  fatica  e  spese  a  far  sempre  nuovi  tentativi, 
nuove  ricerche  e  nuove  prove  nella  produzione  della 
ricdiezza  loro. 

Ne  qui  e  il  caso  di  correr  dei  pericoli  a  fare  delle 
prove  arrischiate,  basate  suU'incerto,  no,  noi  Tesempio 
I'abbiamo  assai  vicino  —  I'abbiamo  in  Germania.  Bi- 
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sogna  vedere  in  Germania  le  scuole  di  distillazione 
quali  miracoli  hanno  fatto  neiraumentare  e  perfezio- 
nare  la  produzione  delTalcool  coUegata  col  migliora- 
niento  dell'agricoltura.  Se  vi  fosse  qui  spazio,  vor- 
remmo  riportare  per  disteso  quanto  ne  dicono  gli 
autori  piu  influenti,  fra  i  quali  il  Maercker  di  Berlino; 
ma  siccome  pare  che  cio  sia  una  lode  esagerata,  vo- 
gliamo  citare  anche  qui,  in  proposito,  cio  che  ne  di- 
cono i  Francesi  stessi. 

La  verita,  da  quesii,  non  sara  certo  sospettata. 
Traduciamo  dal  rapporto  del  Claude,  che  e  il  piu 
autorevole.  Esso  a  pag.  582  dice:  «  Fra  i  mezzi  che 
contribuirono  alio  sviluppo  della  distilleria  in  Ger- 
mania, citiamo  prima  di  tutto  VAssocia:{ione  dei  fab- 
bricanti  d'alcool,  che  fin  dalla  sua  creazione  nel  1857 
si  propose  per  iscopo  principale  di  favorire  in  tutte 
le  maniere  possibili  gli  interessi  comuni  dei  suoi 
membri,  che  da  122  salirono  oggi  a  duemila. 

«  Questa  Associazione  gode,  con  ragione,  di  una 
grande  considerazione  in  Germania,  tanto  presso  il 
Governo  quanto  presso  la  Camera  dei  Deputati,  e 
cio  non  solo  perche  ha  un  tal  numero  di  membri, 
ma  ugualmente  per  i  buoni  risultati  ottenuti  merce 
il  suo  concorso  e  la  sua  attivita. 

«  Nessuna  quistione  attinente  agli  interessi  della 
distillazione  e  trattata  in  Germania  in  modo  defini- 
tivo  senza  sentirne  il  preavviso  della  Associazione;  e 
cosi  che  questa  viene  consultata  nel  regolare  le  im- 
poste,  sulle  tariffe  ferroviarie,  nei  modi  di  controUare 
le  distillerie,  nella  adulterazione  o  denaturazione  degli 
alcooli  destinati  a  scopi  tecnici,  e  nelle  emergenze  dei 
trattati  di  commercio. 
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«  Essa  fa  controUare,  a  sue  spese,  tutti  i  nuovi 
process!  di  distillazione,  e  da  in  seguito  il  suo  avviso 
sui  vantaggi  dei  medesimi.  Inoltre,  essa  e  rappresen- 
tata  nei  piu  importanti  consigli  d'amministrazione  delle 
ferrovie  e  nell'ufEcio  centrale  dei  breveiti  d'inven- 
zione. 

«  L^Associazione  ha  sede  a  Berlino^  dove  tiene  nu- 
merose  assemblee  e  riunioni,  ed  e  munita: 

«   I.  D'un  laboratorio  chimico; 

«  2.  D'una  stazione  per  gli  assaggi; 

«  3.  D'una  scuoia  di  distilleria; 

«  4.  D'un  giornale  per  la  industria  degli  spirit! 
Zeitschrift  filr  Spiritusindttstrie); 

«  5.  D'una  fabbrica  di  alcoolometri^  densimetri, 
termometri,  ecc.  di  precisione; 

«  6.  D'un  ufEcio  d'informazioni  ». 
«  Essendo  complessa  assai  la  sua  attivita,  si  fecero 
nove  sezion!,  ciascuna  con  attrlbut!  special!. 

Per  breviia  non  parleremo  che  di  tre  —  quelle  che 
piu  ci  interessano  per  ora,  cioe: 

«  i''  La  Sezione  delle  informa:(iom  —  la  quale  s! 
occupa  speclalmente  a  impartire  informazion!  tecniche, 
che  si  danno  generalmente  gratuite^  eccetto  il  caso  d! 
lunga  perdita  di  tempo,  nel  quale  il  lavoro  e  tarif- 
fato  L.  2,50  all'ora. 

«  2<>  La  Sezione  degli  impiegati  tecnici  (che  desto 
Tammirazione  dei  Frances!),  i  qual!  impiegati  hanno 
incarico  di  visitare  le  distillerie  dei  membr!  dell'as- 
sociazione  e  fissarne  Tattenzione  sugli  error!  che 
commettono  tecnicamente,  insegnando  in  pari  tempo 
il  modo  di  evitarli.  Quest!  impiegati  non  hanno  per 
nulla  carattere  fiscale,  cosicche  dalla  confidenza  reci- 
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proca  tra  essi  e  i  distillatori  ne  nacque  il  progressa 
continue  della  distillazione.  NelTanno  1883  erano  4 
e  fecero  visite  a  211  fabbriche  diverse. 

«  ^^  La  Sciiola  di  distilleria,  Ogni  anno,  Tultima 
settimana  di  Febbraio  e  consacrata  a  delle  conferenze 
sul  controllo  deirindustria  distillatoria,  suirimpiego 
degli  apparecchi  necessarii  a  questi  controlH  (alcoo- 
lometro,  saccarimetro,  microscopio,  ecc.)  e  sopra 
Timpianto  d'nna  buona  distilleria,  ecc.  tec. 

«  Nello  stesso  tempo  si  danno  regolari  lezioni  sulla 
preparazione  delle  materie  prime. 

«  Durante  il  mese  di  Luglio,  i  sorveglianti  o  contre- 
maitres  delle  distillerie  frequentano  delle  scuole  nelle 
quali  Vinsegnamento  teorico  e  completato  d^eserciiipraiici. 

«  Per  la  Prussia  orientale,  inoltre,  si  fanno  due  corsi 
di  tre  settimane  ciascuno;  I'uno  al  principio  e  Taltro 
alia  fine  di  Luglio. 

«  Queste  lezioni  sono  desiinate  ai  sorveglianti  delle 
piccole  distillerie  e  debhono  sopratutlo  completare  una 
istruiione  elementare  insufficiente. 

«  Questa  scuola  ha  corrisposto  perfettamente  al  suo 
scopo:  formo  un  personale  intelligente  ed  istrutto.  E 
r  insegnamento  contribiii  largamente  all'  interesse  che 
hanno  e  dimostrano  d'avere  i  distillatori  della  Ger- 
mania  per  lo  sviluppo  della  loro  industria  ». 

E  qui  ci  arrestiamo  dal  tradurre,  e  domandiamo  se 
non  venga  a  tutti  noi  anche  il  desiderio  di  comin- 
ciare  ad  avere  un  qualche  cosa  di  simile  a  questa 
specie  di  ideale  di  perfezione  ,  che  tanto  si  ammira 
dagli  stranieri  in  Germania. 

La  scuola  —  ecco  la  prima  istituzione ,  il  prima 
passo  che  si  deve  fare  in  casa  nostra. 
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E  bene  lo  senti  questo  bisogno  il  Ministro  delle 
Finanze,  On.  Seismit-Doda,  che  inspire  il  voto  fatto  dal 
Parlamento  che  venisse  anche  in  Italia  istituito  I'in- 
segnamento  della  distillazione. 

Non  e  a  dire  che ,  perche  quest'  anno  il  raccolto 
del  vino  e  assai  minore  dell'anno  scorso,  si  debbano 
mettere  subito  in  disparte  i  buoni  propositi  —  perche 
qui  non  si  tratta  di  provvedimenti  provvisori  o  ten- 
denti  a  rimedii  effimeri  durevoli  solo  un  anno.  No ; 
qui  si  tratta  di  un  nuovo  proficuo  indirizzo  che  la 
legge  da  al  lavoro  delle  nostre  materie  prime  per  Tav- 
venire. 

Cosicche,  se  quest'anno  scarseggiano  queste,  vi  sara 
piu  tempo  e  piu  agio  a  prepararsi,  e  Tefficacia  del- 
Tinsegnamento  sara  maggiore,  perche  si  potra  gene- 
ralizzare  con  piu  sicurezza  il  beneficio  dell'insegna- 
mento,  tanto  piu  che  si  tratta  di  scuole  nuove. 

Siamo  lieti  di  apprendere  come  appo  il  Governo 
si  siano  gia  fatti  gli  opportuni  studi  per  impartire  sol- 
lecitamente  i  dovuti  provvedimenti  al  riguardo. 

Non  nascondiamo  che  vedremmo  volentieri,  nell'av- 
venire,  che  si  utilizzasse  anche  il  buon  esempio  degli 
Ispettori  tecnici,  che  senza  avere  carattere  fiscale,  sug- 
gerissero  al  Governo  i  modi  migliori  di  incoraggiare 
lo  sviluppo  della  nuova  industria.  Sarebbero  come 
aiuti  efficaci  delle  scuole  stesse. 

Come  sono  pure  aiuti  efEcaci  tutti  i  giornali  tecnici, 
tutte  le  pubblicazioni  periodiche,  che  vanno  crescendo 
ogni  anno  di  numero  e  di  importanza,  relativi  alia  viti- 
coltura  e  alia  enologia.  Essi  certo  coopereranno  pure 
per  la  distillazione.  Vediamo,  per  es.,  il  Bollettino  della 
Socieid  Generale  dei  vilicoltori  italiani^  redatto  dal  va- 
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lente  prof.  Cerletti,  nel  numero  del  25  marzo   1889 
accennare  a  nuovi  perfezionamenti  del  lambicco  del 
Netikomm. 

Meno  numerosi  sono  i  manuali  o  trattati  italiani 
per  la  distillazione.  Cio  si  capisce.  II  paese  nostro  non 
ha  mai  potuto  dare  molta  importanza  a  utilizzar  me- 
glio  le  risorse  del  proprio  suolo.  Ma  e  ancora  in  tempo 
a  guadagnar  il  perduto. 

Citiamo,  fra  le  poche  opere  che  sono  utili  a  con- 
sultarsi,  specialmente  la  bella  Monografia  del  profes- 
sor Enrico  Comboni  sulFindustria  dell'a/^oo/,  del  ere- 
more,  dtlV acido  tartarico  nei  rapporti  colVagricoltura. 
(Roma,  Eredi  Botta  ,  1889.  Vol.  158  degli  Annali 
d'agricoltura). 

In  esso  si  puo  avere  una  preziosa  esposizione  dei 
principali  sistemi  di  lambicchi^  ai  quali  speriamo  presto 
se  ne  aggiungano  alcuni  non  ancora  stati  accennati 
e  divulgati. 

Raccomandiamo  pure  la  Relazione  dell'egregio  pro- 
fessor Mario  Zecchini  suirindustria  del  cognac  in  Italia 
(pubblicata  dal  Ministero  d'Agricoltura  nel  BoUettino 
di  noti:(ie  agrarie,  del  17  aprile  1888).  Questa  Rela- 
zione, benche  breve,  e  assai  succosa  e  importante,  e 
meriterebbe  d'essere  piu  conosciuta,  come  lo  merita 
pure  quella  del  Comboni. 

Qui  pure  ricordiamo  il  Manuale  per  la  distillazione 
delle  vinaccie  e  del  vino  del  prof.  Sante  Cettolini  (Mi- 
lano,  Dumolard^  1889)  e  Tappendice  della  Chimica 
del  Wagner,  scritta  dal  prof.  Romegialli  (Loescher, 
1890). 

Per  gli  studiosi,  che  ameranno  approfondirsi  di  piu 
nello  studio  dell'alcool,  abbiamo  compilato  una  prima 
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lista  bibliogrnfica^  che  invano  finora  cercammo  negli 
autori,.  e  che,  quantunque  imperfetta,  servira  a  rispar- 
miare  non  piccola  fatica  a  chi  vuol  dedicarsi  a  cosi 
necessarii  studi.  Vedi  la  Appendice  a  pag.  157  e  se- 
guenti. 

Fra  tali  libri,  e  di  pariicolare  interesse  di  attualita 
quello  annunziato:  U  indiistria  degli  spiriti  e  V  eco- 
nomia  naiionale,  deU'on.  deputato  Ed.  Pantano,  con 
commenti  alia  nuova  legge  sugli  spiriti. 

Bisogna  leggere  quanti  piii  libri  ci  e  dato  di  avere, 
perche  tutti  si  concatenano  e  si  completano  a  vicenda. 

Nessun  libro  o  scritto  che  parli  delFalcool  e  inu- 
tile; tutti  hanno  del  buono  piu  o  meno,  non  esssendo 
che  interpretazioni  parziali  della  verita. 

Ne  cio  basta. 

Non  bisogna  credere  che  chi  sa  un  trattato,  anche 
eccellente,  a  memoria,  sia  un  buon  produttore.  Ci 
vuole  la  pratica  ^  anche  qui,  come  per  tutte  le  In- 
dustrie. 

Da  cio,  la  necessita  delle  scuole  pratiche  elementari 
di  distilla^ione, 

E  da  tutti  provata  I'evidenza  della  superiority  del- 
Tinsegnamento  orale;  a  paragone  di  quello  che  si  puo 
ottenere  dai  libri. 

II  profano,  che  non  ha  che  un'istruzione  limitata, 
bisogna  che  veda  coi  proprii  occhi  il  lambicco^  che 
lo  tocchi,  che  lo  accenda  e  distilli  egli  stesso,  anche 
una  volta  sola,  per  imparare  a  suo  modo  come  si  fa 
ad  accendere,  come  e  quali  precauzioni  bisogna  avere, 
e  che  ottenga  sempre  benevoli  e  soddisfacenti  risposte 
anche  quando  fa  domande  ingenue ;  non  bisogna  che 
sia  rattenuto  da  un  falso  amor   proprio    che  gli  im- 
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pedisca   di   svelare   la   propria  ignoranza.   Le  scuole 
elementari,   divulgate  amorevolmente,  potranno  fare 
veri  prodigi  di  progresso. 

E  qui  vogliamo  ricordare  quanto  gia  dicemmo  in 
principio,  cioe  die  nessuno  si  deve  lasciar  troppo  im- 
pressionare  dalle  difficolta,  perche  queste  non  esi- 
stono. 

Infatti,  e  cento  volte  piu  difficile  imparare  a  far 
bene  un  vino,  che  imparare  a  distillarlo.  E  cio  merce 
il  progresso  fatto  nella  costruzione  dei  lambicchi. 

E  vero^  per  esempio,  che  il  cognac,  anche  buono,  si 
puo  fare  con  lambicchi  di  vecchi  modelli,  antiquati, 
ma  e  assai  piu  difficile  e  piu  costoso  V  imparare  ad 
usarli,  perche  per  imparare  s\  spreca  assai  pin  materia 
prima  che  coi  lambicchi  i  piu  perfezionati  e  piu  recenti. 

V'e  siato  qualcheduno  che  si  e  maravigliato  di  ve- 
dere  come  anche  oggidi  nelle  Charentes  si  faccia  del 
cognac  con  lambicchi  primitivi. 

Cio  non  vuol  dire  che  si  debbano  imitare,  perche, 
oltrecche  non  tuttii  piccoliproprietari,  anche  in  Francia, 
hanno  i  mezzi  pecuniari  di  seguire  i  progress!  tecnici 
dei  nuovi  lambicchi  e  si  contentano  di  cio  che  hanno, 
non  potendo  far  diversamente,  nel  caso  nostro  si  da- 
rebbe  un  consiglio  poco  pratico,  se  si  suggerisse  di  imi- 
tarli.  Imitiamoli  nel  piu  facile  e  piu  diretto  alio  scopo. 

Per  usare  un  vecchio  lambicco,  bisogna  conoscere 
ben  bene  i  prodotti  di  testa  e  di  coda  che  infettano 
e  guastano  il  prodotto  della  distillazione.  Ora,  ai  no- 
vizi  e  meglio  sconsigliare  tale  economia  di  spesa, 
nei  lambicchi,  perche  si  suggerirebbe  loro  la  strada 
piu  costosa  e  piu  lunga  per  imparare,  sotto  Tapparenza 
di  voler  loro  far  del  bene,  incitandoli  a  servirsi  pure 


liberamente  dei  lamhicchi  imperfetti   usati  fino  ad  og- 


gidi. 


II  cognac  e  le  acquaviti  invece  si  ottengono  con 
grandissima  economia  e  con  la  sicurezza  di  non  spre- 
care  materia  prima,  se  si  usano  i  lambicchi  perfezio- 
nati,  perche  questi  vi  dicono  precise  quando  dovete 
togliere  i  prodotti  di  testa  e  di  coda,  senzache  voi  vi 
adattiate  con  quadruplice  perdita  di  tempo  e  di  spesa, 
a  voler  usare  i  lambicchi  imperfetti  che  avete  sempre 
avuto. 

II  Comboni,  nella  sua  nota  SuIFigie?te  delle  bevande 
aJcooliche  (Conegliano,  1888),  dice  a  pag.  11 :  cc  e  solo 
))  con  sforzi  pazientissimi  che  il  chimico  e  giunto  a 
»  togliere  airacquavita  quelle  sostanze  che  danno  al 
»  vino  sapori  estranei  e  ributtanti;  e  noi  siamo  di 
))  avviso  che  i  possessori  di  quelle  vecchie  carcasse  che 
»  si  dicono  distiUatrici  di  campagna  non  sanno  nem- 
))  meno  che  esistano  questi  mezzi  depuratori. 

«  E  questione  di  decoro  nazionale  il  sopprimere 
))  questi  avaft^i  della  vecchia  indnstria;  essi  non  stanno 
))  piu  in  rapporto  coUo  sviluppo  generale  delle  nostre 
))  operazioni  speculative)). 

Del  resto,  anche  la  spesa  dei  lambicchi  nuovi  non 
sara  un  grave  ostacolo,  specialmente  se  si  riuscira  a 
darli  in  loca^ione  con  piccolissima  spesa. 

Ora,  se  si  pensa  ad  accordare  le  scuole  con  queste 
locazioni  e  con  le  facilitazioni  della  nuova  legge,  che 
permette  e  agevola  persino  le  anticipazioni  di  denaro 
sullo  spirito  e  cognac  lasciati  in  deposito,  si  con- 
chiude  facilmente  che  tutti  ci  dobbiamo  di  buon  animo 
disporre  a  cominciare  a  lavorare. 

Dovremmo  ora  fare  un  cenno  storico  e  descrittivo 
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dei  lambicchi,  ma  il  loro  numero  e  varieta  di  costru- 
zione  e  cosi  grande,  che  ci  riserviamo  parlarne  in 
altra  sede,  non  potendo  Teconomia  del  presente  libro 
prestarsi  ad  una  rassegna  coscienziosa  e  completa. 

Rimandiamo  intanto  il  lettore  alia  citata  opera  del 
Comboni,  vol.   158  degli  Annali  d'agricoltura. 

La  reclame  ha  gia  fatto  conoscere  e  va  tuttodi  fa- 
cendo  conoscere  questo  o  quel  sistema  essere  il  piu 
perfezionato,  il  piu  conveniente,  ecc,  ecc.  £  da  au- 
gurarsi  che  anche  Vindustria  delta  fabbricaiione  dei 
lamhicchi  si  vada  impiantando  in  Italia^  dovendo  noi 
cessare  di  esssere  tributari  dell'estero  anche  in  questo 
ramo  di  costruzioni ,  tanto  piu  che  ci  consta  che  si 
possono  avere  dei  vantaggi  non  piccoli  e  avere  sistemi 
migliori  di  qtielli  finora  in  voga;  sistemi,  i  quali  non 
aspettano  che  un  po'di  appoggio  finanziario  per  di- 
vulgarsi  e  diventare  popolari. 

I  diritti  di  dogana  per  I'importazione  dei  lambicchi 
dairestero  sono  tuttora  cosi  elevati,  che  costituireb- 
bero  un  vero  protezionismo  per  gli  Italiani  di  buona 
volonta  che  volessero  dedicarsi  a  questo  nuovo  lavoro. 
Lo  spirito  di  associazione  potrebbe  far  molto  a  questo 
riguardo;  il  piu  arduo  a  vincere  in  questi  tempi  di 
crisi  e  il  capitale  denaro,  restio  a  nuove  Industrie, 
benche  di  evidente  lucrosa  riuscita. 

Chi  vuole  avere  un'idea  completa  dei  numerosi 
apparecchi  di  distillazione,  consulti,fra  gli  altri,  I'aureo 
trattato  del  prof.  Maercker  dell'Universita  di  Halle, 
che  e  gia  quest'anno  alia  sua  quarta  edizione;  vi  vedra 
come  Pistorius,  Ilges  e  Savalle  siano  i  tre  capisaldi 
delle  rivoluzioni  che  si  succedettero  piu  recentemente 
nella  storia  delle  costruzioni  dei  lambicchi. 
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CAPITOLO  XI. 


Alcoolometria.  —  Necessita  della  precisione  negli  stru- 
menti  e  nel  modo  di  usarli.  —  Istruzioni.  —  II  pre- 
cisagradi  Cantamessa. 


[Lo  studio  esatto  della  alcoolometria  e  indispensabile  per 
chi  fabbrica  alcool  o  spirito,  per  chi  ne  vende,  o  ne  compera, 
o  ne  impiega,  o  deve  applicarvi  le  tasse  di  fabbricazione  e  di 
vendita  sia  per  conto  proprio,  sia  per  cento  deH'Amministra- 
zione  governativa]. 


I. 
Coiisiderazioiii  generali. 

L'alcool  e  lo  spirito  di  vino,  essendo  liquidi  molto 
avidi  deU'acqua,  si  trovano  in  commercio  sempre 
mescolati  con  acqua  in  proporzioni  diversissime. 
Questa  mescolanza  comunica  airalcool  delle  proprieta 
differenti;  percio  e  d'importanza  essenziale  il  deter- 
minate la  quantita  di  acqua  contenuta  in  un  dato 
Volume  d'alcool  che  si  compera  o  che  si  vende  o 
che  si  vuole  esaminare. 

Gli  alcooJometri  servono  appunto  a  determinare  le 
quantita  relative  di  acqua  e  di  alcool  contenute  nei 
liquidi  alcoolici. 

U alcoolometria   ha  dunque  per   iscopo  di  determi- 
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narci  con  esattezza  le  quantita,  in  volume,  di  alcool 
assoluto  contenuto  in  un  dato  liquido.  Abbiamo  ve- 
duto  che  per  alcool  assoluto  si  intende  dell'alcool  chi- 
micamente  puro,  elevato  al  suo  piii  alto  grado  di 
concentrazione,  cioe  a  dire  intieramente  privo  d'acqua, 
o  anidro. 

La  valutazione  della  ricchezza  delle  mescolanze 
contenenti  solamente  acqua  e  alcool  si  basa  suUa 
determinazione  del  pesospecifico  di  queste  mescolanze. 

Si  sa,  pel  principio  d'Archimede,  che  un  corpo  im- 
merso  in  un  liquido  subisce  una  spinta  dal  basso  in 
alto  uguale  al  peso  del  volume  del  liquido  che  ha 
spostato,  il  che  si  esprime  dicendo  che  questo  corpo 
perde  nel  liquido  una  parte  del  suo  peso  uguale  al 
peso  del  liquido  spostato. 

La  valutazione  di  questa  perdita  di  peso  costituisce 
il  cosidetto  peso  specifico,  o  densita  di  un  corpo. 

Si  determina  la  densita  d'un  corpo  cercandone  il 
peso  di  un  dato  volume  e  dividendolo  per  il  peso 
dello  stesso  volume  d'acqua;  il  quoziente  e  la  densita 
cercata  o  il  peso  specifico  di  questo  corpo. 

Ora,  il  peso  specifico  dell'alcool  assoluto,  alia  tem- 
peratura  di  15  gradi,  essendo  0,7939,  ^l^ella  del- 
Tacqua  essendo  uguale  a  1,000,  vuol  dire  che,  per 
esempio,  un  litro  di  questo  alcool  pesa  793  grammi 
e  9  milligrammi,  nelle  stesse  circostanze  in  cui  un 
litro  d'acqua  pesa  1000  grammi  ossia  i  chilogramma : 
di  modo  che  piu  il  peso  specifico  o  la  densita  d'un 
liquido  alcoolico  si  avvicinera  ai  1000  grammi  e 
meno  questo  liquido  sara  ricco  di  alcool. 

L'alcoolometria  e  basata  completamente  suUe  pro- 
prieta  seguenti  deU'alcooL 
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Non  si  capisce,  a  prima  vista,  perche  ii  volume  e 
il  peso  dell'alcool,  contenuti  in  una  mescolanza  di 
acqua  e  alcool,  non  vadano  d'accordo :  la  ragione  di 
cio  proviene  dal  fenomeno  della  contrazione  che  si 
produce  quando  si  mescolano  I'acqua  e  Talcool. 

II  volume  della  mescolanza  e  sempre  inferiore  alia 
somma  del  volume  d'acqua  e  del  volume  d'alcool 
che  compongono  la  mescolanza  stessa. 

Se,  per  esempio,  si  mescolano  loo  litri  di  alcool  as- 
soluto  e  loo  litri  d'acqua,  noi  non  avremo  un  vo- 
lume totale  di  200  litri,  avremo  bensi  un  volume  di 
192  litri  e  8  decilitri. 

Per  contro,  se  pesiamo  100  litri  d'alcool  assoluto 
e  100  litri  d'acqua,  avremo  tutt'altro  risultato;  in- 
fatti  : 

100  litri  d'alcool  assoluto  pesano      kg.     79,39 

100  litri  d'acqua  »  »      100,00 


Totale  kg.   179,39. 

Questa  contrazione  e  assai  variabile,  secondo  le 
varie  proporzioni  con  cui  si  fanno  le  mescolanze  di 
acqua  e  di  alcool :  la  contrazione  e  massima  nel  caso 
in  cui  si  impieghino  53,7  parti  d'alcool  e  49^8  parti 
d'acqua :  in  questo  caso  la  contrazione  genera  una 
dim.inuzione  di  parti  3,50  del  volume  totale  della 
mescolanza. 

Come  si  vede,  il  numero  delle  contrazioni  e  in 
proporzione  diretta  delle  mescolanze  che  si  possono 
fare  da  una  a  cento  parti  d'acqua  con  una  a  cento 
parti  d'alcool. 

Ne  basta.  II  fenomeno  della    contrazione   subisce 
pure  direttamente  gU  effetti  della  temperatura. 
Cantamessa  —  6. 
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Si  sa  che  i  liquid!  cambiano  di  volume  col  mutare 
della  temperatura;  e  evidente  quindi  che  la  densita 
dello  stesso  liquido  e  differente  secondo  la  difFerenza 
della  temperatura. 

Da  cio  ne  nacque  la  necessita  di  fissare  un  punto 
di  partenza  per  le  comparazioni  delle  mescolanze ; 
vale  a  dire  che  le  determinazioni  delle  contrazioni 
si  dovettero  fare  ad  una  sola  e  stessa  temperatura,, 
alia  quale,  come  a  punto  normale,  si  riferirono  i  cal- 
coli  e  le  tavole  compilate  appositamente  per  desi- 
gnare  le  molteplici  combinazioni  che  si  verificano  in 
pratica. 

E  quindi  su  questi  dati  che  riposano,  in  generale^ 
i  processi  e  gli  apparecchi  per  assicurarsi  della  ric- 
chezza  degli  alcool  in  tutti  i  gradi  di  forza  a  tutte 
le  temperature. 

Molti  fisici  si  occuparono  della  determinazione 
della  densita  dell'alcool  assoluto  e  della  sua  mesco- 
lanza  con  differenti  proporzioni  d'acqua. 

Gilpin,  nel  1790,  fece  pel  primo  numerose  espe- 
rienze,  che  servirono  poi  in  seguito  a  Tralles  ed  a 
Brix :  la  loro  base  fu  la  temperatura  di  60°  Fahren- 
heit, pari  a  gradi  15^,5  centigradi.  Gay-Lussac  invece 
adotto  la  temperatura  di  15°  centigradi. 

In  Francia  si  continuo  fino  ad  oggi  coi  1 5  centigradi ; 
in  Italia  prima  si  adottarono  le  tavole  di  Gay-Lussac 
con  apposita  istruzione  del  28  agosto  1872,  che  venne 
in  seguito  cambiata  per  adottare  la  temperatura  di  1 5,56, 
la  quale  passo  nel  vigente  testo  unico  di  leggi. 

Non  e  qui  la  sede  d'una  discussione  per  dimostrare 
se  convenga  piu  la  temperatura  media  di  15  oppure  di 
15,56;  certo  e  che  la  questione  degli   alcoolometri^ 
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che  duro  quasi  un  secolo^  pare  oggi  perfettamente 
stabilita  merce  i  calcoli  del  Pouillet  e  le  recenti  espe- 
rienze  di  Baumhauer  e  di  Kiipffer. 

Noi  intanto  ci  atterremo  alia  temperatura  media 
di  1 5,  perche  e  su  questa  che  sono  basate  le  tavole 
della  maggioranza  degli  autori,  e  poi  perche  le  fra- 
zioni  di  grado  portano  troppe  complicazioni  nella 
ripetizione  dei  calcoli  —  e  finalmente  ancora  per 
altra  ragione  che  esporremo  fra  breve,  quando  parle- 
remo  degli  alcoolometri  attualmente  in  uso  dal  Go- 
verno  italiano. 

Data  adunque  la  temperatura  a  15  gradi  centesi- 
mali,  ecco  le  contraiioni  che  si  verificheranno  nelle 
seguenti  mescolanze  d'acqua  e  di  alcool: 

1 00  litri  d'alcool  e  o  litri  d'acqua,si  contra^gono  di  0,000  litri 

»  1.018 

»  1.094 

»  2.047 

))  2.087 

))  3-019 

»  3.044 

))  3.615 

»  3.073 

))  5.077 

»  5-745 

»  3.064 

»  3.044 

»  5.014 

»  2.072 

»  2.024 

))  1.072 

»  1.020 

))  0.072 

»  0.031 

))  0.000 


95 

)) 

5       » 

90 

)) 

10       )) 

85 

)) 

15       » 

80 

)) 

20       )) 

75 

)) 

25       )) 

70 

)) 

30       » 

65 

» 

55       ^^ 

60 

)) 

40       )) 

55 

)) 

45       >> 

50 

)) 

50       » 

45 

» 

55       » 

40 

» 

60       » 

55 

» 

65       )) 

50 

)) 

70       » 

25 

)) 

75       » 

20 

» 

80       )) 

15 

)) 

85       )) 

10 

» 

90       )) 

5 

)) 

95       » 

0 

)) 

100      » 
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Gli  apparecchi  in  uso  per  misurare  la  ricchezza 
degli  alcool  sono  numerosi;  essi  portano  il  nome  di 
areometri,  pesaspiriti ,  densimetri,  alcoolometri,  ebul- 
lioscopii,  ecc.^  ecc.  Noi  parleremo  solo  deiralcoolo- 
metro,  come  quello  che  e  adottato  dalla  vigente  legge 
ed  e  di  un  uso  piu  generale. 


IL 
Ij^aleoolometro. 

L'alcoolometro  e  un  areometro  o  galleggiante  di 
vetro  con  un'asta  esile,  pure  di  vetro,  portante  inter- 
namente  una  scala  graduata  indicante  la  ricchezza  al- 
coolica  del  liquido  idroalcoolico  in  cui  si   immerge. 

Questa  scala  e  divisa  in  loo  parti  o  gradi,  ciascuno 
dei  quali  rappresenia  un  centesimo  di  alcool.  La  let- 
tera  C  scritta  suUa  scala  e  appunto  Tiniziale  della 
parola  centesimale,  avendoli  il  Gay-Lussac  chiamati 
gradi  centesimali, 

Piu  il  liquido  contiene  dell'alcool  e  piu  profonda- 
mente  si  immergera  Talcoolometro,  essendo  la  densita 
dell'alcool  minore,  come  vedemmo,  della  densita  del- 
Tacqua. 

Si  capisce  quindi  che  lo  zero  sia  in  basso  della 
scala  e  il  loo  sia  nella  sommita  dell'asta.  I  punti  inter- 
mediarii  dall'i  al  loo  furono  divisi  da  Gay-Lussac  non 
in  cento  parti  uguali  come  nel  termometro  centigrado, 
ma  bensi  direttamente  immergendo  I'alcoolometro  in 
miscugli  di  composizioni  conosciute,  perche  le  con- 
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trazioni  che  si  riproducono  al  momento  della  mesco- 
lanza  dell'acqua  e  delFalcool  non  permettono  di  ope- 
rare   altrimenti. 

Ne  risulta  che  neiralcoolometro  di  Gay-Lussac  i 
gradi  sono  a  distanze  disuguali  fra  loro.  Con  questo 
strumento  si  ottiene  la  ricchezza  esatta  in  alcool  della 
mescolanza  che  si  vuol  esaminare.  L'alcoolometro  es- 
sendo  graduate  alia  temperatura  di  15®  C,  quando  la 
temperatura  del  liquido  in  cui  esso  si  immerge  e  di- 
versa  da  15,  cioe  e  in  piu  o  in  meno  di  15,  si  ricorre 
alle  tavole  di  correzione  che  riducono  le  difFerenze 
alia  media  fissa  di  15  gradi. 

Cosicche  quando  si  dice  che  un  liquido  segna  86*^ 
centesimali,  oppure  86  gradi  aU'alcoolometro  di  Gay- 
Lussac,  vuol  dire  che  il  liquido  contiene  86  parti, 
in  volume,  d^'alcool  assoluto  e  14  parti  d'acqua,  alia 
temperatura  media  di  gradi  15. 

Queste  tavole  di  correzione  sono  comunissime  nei 
trattati  e  trovansi  anche  stampate  a  parte  e  vendute 
in  un  cogli  strumenti  stessi ,  per  cui  omettiamo  di 
qui  riportarle. 

Dalle  cose  dette  risulta  di  quale  nlta  importanza 
sia  per  tutti  1  contribuenti,  tanto  venditori  che  com- 
pratori  d'alcool,  come  per  gli  addetti  alia  riscossione 
delle  tasse  suU'alcool  o  spiriti^  il  conoscer  bene  tutto 
cio  che  concerne  Talcoolometria. 

Non  e  male  quindi  che  si  conoscano  certi  difetti 
e  le  loro  ragioni,  che  siano  noti  meglio  certi  deside- 
rata e  siano  eliminate  alcune  inesattezze  e  imperfe- 
zioni  che  andremo  delineando. 

Come  nella  fabbricazione  e  depurazione  dell'alcool, 
come  nella  costruzione  dei  lambicchi  e  nelle  scuole, 
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cosi  pure  neiralcook)metria  Tltalia  non  puo  vantare 
nessun  primato;  essa  percio  ha  tutto  da  guadagnare 
a  cominciare  a  mettersi  al  livello  delle  nazioni  che  la 
precorsero  nel  progresso.  Anche  in  questo  dunque  ab- 
biamo  da  imparare  dalla  Germania  e  dalla  Francia 
specialmente. 

In  Germania  ralcoolometria  e  coltivata  e  applicata 
con  quella  precisione  scrupolosa  tutta  propria  della 
esattezza  teutonica.  La  benemerita  associazione  dei 
fabbricanti  d'alcoo,  Idi  cui  gia  facemmo  gli  elogi  par- 
lando  delle  scuole,  fin  dal  1875  si  e  pure  dedicata 
alia  costruzione  degli  alcoolometri^  dei  termometri 
e  altri  strumenti  per  evitare  ai  distillatori  la  compera 
di  strumenti  spesso  inesatii  e  giungere  a  uniformare 
gli  strumenti  di  peso  e  di  misura. 

In  Francia,  Gay-Lussac  non  avendo  pubblicato  per 
disteso  le  esperienze  che  aveva  fatto,  in  coUabora- 
zione  con  Collardeau^  per  la  costruzione  del  suo  al- 
coolometro  centesimale,  il  commercio  dovette  per 
lungo  tempo  accettare  come  strumenti  di  fede  gli  al- 
coolometri  costrutti  da  Collardeau. 

Le  incertezze  che  persistettero  lungamente  suUe 
basi  reali  della  costruzione  della  scala  alcoolometrica 
furono  causa  di  numerose  perturbazioni  nella  costru- 
zione della  scala  degli  alcoolometri. 

I  costruttori,  poco  iniziati  all'applicazione  dei  me- 
todi  scientifici,  dovettero  contentarsi  di  ricopiare  dagli 
altri  alcoolometri  considerati  come  tipi,  e  percio  ri- 
produssero,  esagerandoli,  gli  errori  di  questi  cosidetti 
campioni, 

Inoltre^  tenendo  conto  delle  inesattezze  volontarie 
alle  quali  trascina  infallibilmente  I'uso  di  pesi  e  di  mi- 
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sure  la  cui  precisione  non  puo  issere  facilmente  ve- 
rificata,  resta  spiegato  come  sia  avvenuto  che  il  com- 
mercio  dei  liquidi  alcoolici  si  trovo,  per  cio  che  con- 
cerne  il  peso  degli  alcool,  abbandonato  ad  una  vera 
anarchia. 

A  questa  si  pose  pero  fine  mediante  la  legge  del- 
PS  luglio  1 88 1  e  col  decreto  27  dicembre  1884: 
disposizioni  saggie  ed  opportune  quant'altre  mai,  e 
che  facciamo  voti  trovino  presto  eco  anche  in  casa 
nostra. 

Mentre  si  rese  obbligatorio  in  Francia  I'alcoolo- 
metro  di  Gay-Lussac,  sia  per  la  riscossione  delle  tasse 
suU'alcool,  sia  nelle  contrattazioni  commerciali,  venne 
pure  cambiato  il  tipo  di  questi  strumenti,  e  TAmmi- 
nistrazione  governativa  provvide  i  suoi  agenti  di  un 
nuovo  modello  d'alcoolometro  munito  di  gradazione 
piu  ampia  e  di  lettura  piu  facile. 

Col  tipo  antico  infatti  occorreva  un'attenzione 
estrema  per  leggere,  in  modo  esatto^  il  grado  suU'asta 
alcoolometrica.  Le  divisioni  erano  talmente  avvicinate 
fra  loro  che  un  errore  era  troppo  facilmente  com- 
messo  e  non  era  raro  il  caso  in  cui  il  menisco,  vale 
a  dire  la  piccola  elevazione  di  liquido  che  sale  lungo 
Tasta  sopra  del  punto  di  affioramento ,  non  facesse 
illusione  sulk  vera  linea  designatrice  del  grado  alcoo- 
lico. 

Ora  il  determinare  questo  grado  riesce  assai  meno 
difficile^  col  nuovo  alcoolometro  ufficiale  francese,  per- 
che  le  sue  frazioni  sono  piu  nettamente  distinguibili 
airocchio. 

Osservato  che  si  ha  bene  il  grado,  si  e  in  possesso 
dei  dati  necessarii  per  calcolare  la  forza  reale  del  liquido 
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merce  le  accennate  #avole  di  correzione  per  la  tem- 
peratura. 

Gli  stessi  errori,  per  le  stesse  ragioni,  si  riprodus- 
sero  in  Italia  per  il  tempo  che  I'alcoolometro  vecchio 
di  Gay-Lussac  fu  adottato  dal  Governo. 

E  ne  meglio  si  sta  oggi  con  Talcoolometro  te- 
desco,  detto  alcoolomelro  ufficiale^  a  gradi  15,56  di 
temperatura  e  fabbricato  in  modo  che  nel  bulbo  con- 
tiene  anche  il  termometro. 

E  riconosciuta  la  difEcolta  della  precisione  negli  stru- 
menti  di  vetro  —  e  necessario  percio  semplificarli, 
non  Qomplicarli.  Se  si  aggiunge  poi  ancora  che  si  ven- 
dono  tali  strumenti  a  prezzi  relativamente  bassi  e  che 
percio  provano  che  il  costruttore  non  pote  diligen- 
tarli  come  sarebbe  stato  necessario^  ne  emerge  la  fon- 
data  speranza  d'un  rimedio.  Diciamo  fondata,  anche 
perche  la  solerte  amministrazione  sta  occupandosi  per 
fare  opportuni  cambiamenti  al  riguardo.  Questo  per 
quanto  concerne  la  riscossione  delle  tasse  di  fabbri- 
cazione  e  di  vendita. 

Quanto  alle  contrattazioni  commerciali,  finora  da 
noi  v'e  una  vera  lacuna,  Nessuna  legge  impone  oggi 
un  alcoolometro  di  precisione  fra  i  fabbricanti,  i  com- 
mercianti,  i  privati.  Cosicche  qualunque  alcoolometro, 
anche  di  pochi  centesimi  di  costo  e  fatto  di  dozzina, 
serve  di  giudice  nelle  questioni  fra  venditore  e  com- 
pratore:  il  che  e  male  e  male  grave  perche  quelli  che 
sono  di  mala  fede  hanno  tutti  i  vantaggi  e  facilita- 
zioni  a  frodare,  e  gli  onesti  e  poco  istruiti  non  sono 
per  nulla  protetti  dalla  legge,  come  sarebbe  neces- 
sario. 

Se  si  pensa  che   abbiamo   buone   leggi  dei  pesi  e 
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misure  che  garantiscono  dalla  frode  chi  compera,  per 
es.,  un  chilogramma  di  pane,  e  da  lamentare  come 
finora  non  si  sia  provveduto  a  garantire  dalla  frode 
chi  compra,  per  es.,  un  vagone  di  alcool,  che  rappre- 
senta  un  valore  di  parecchie  migliaia  di  lire. 

Anche  per  questo  rimedio  tutto  il  commercio  onesto 
ha  riposto  grande  fiducia  nell'attuale  Ministro  delle 
finanze. 


III. 
Istruzioni  |ier  la  lettura  delPalcooloieietro. 


II  leggere  esattamente  ralcoolometro  pare  cosa  fa- 
cile e  pare  lo  si  faccia  assai  bene  da  tutti;  eppure, 
in  pratica,  chi  e  da  molto  tempo  nel  commercio  degli 
alcool,  spesso  ebbe  a  convincersi  che  non  si  usano 
sempre  quegli  scrupolosi  riguardi,  nella  lettura,  come 
e  richiesto  dalla  imparziahta  sia  del  contribuente,  sia  di 
chi  ha  incarico  di  fare  la  determinazione  della  forza  alcoo- 
hca  dei  liquidi  per  applicarvi  la  riscossione  delle  tasse. 

Certo  la  verita  forse  dispiacera  a  taluno,  che  sap- 
piamo  essere  diligente  nella  facile  bisogna,  ma  cio 
non  toglie  che  gli  abusi  pur  troppo  si  verifichino. 

£  nell'interesse  del  contribuente  che  questi  conosca 
bene  come  si  devono  applicargli  le  tasse  suddette,  ed  e 
neirinteressedelGoverno  che  tutti  si  uniformino,  anche 
nelle  disposizioni  che  paiono  di  minore  importanza, 
alia  precisione  e  giustizia. 

Brameremmo  percio  che  le  istruzioni  per  la  lettura 
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deiralcoolometro  fossero  divulgate  di  piu,  o,  meglio 
ancora,  stessero  affisse  a  disposizione  del  pubblico  negli 
ufEci  governativi  incaricati  della  riscossione  delle  tasse 
sngli  alcool.  Cosi,  con  poca  spesa,  si  potra  provve- 
dere  aU'interesse  dei  contribuenti  e  della  finanza  nei 
casi  dubbiosi  e  nei  casi  di  contestazioni  o  di  errori 
volontarii  o  involontarii. 

Supponendo  che  gli  alcoolometri  siano  campionati 
cioe  controllati,  e  perfezionati  il  piu  che  e  possibile, 
neirusarli  si  devono  avere  le  precauzioni  seguenti: 

1^  Ritenendo  che  Tesperienza  ha  dimostrato  come 
Talcool  in  un  fusto  o  botte  o  recipiente  qualsiasi  spesso 
non  abbia  lo  stesso  titolo  o  forza  omogeneamente 
in  tutto  il  suo  volume  o  altezza  del  liquido,  e  cio  per 
effetto  di  miscugli  di  alcool  di  forze  diverse  o  per 
tutt'altra  causa;  ritenendo  inoltre  che,  in  tali  casi,  il 
liquido  ha  un  titolo  piu  elevato  nell'alto  che  nei 
mezzo  o  in  basso  del  recipiente,  si  giudica  necessario 
dai  pratici  in  commercio  che,  per  togliere  un  cam- 
pione,  bisogna  estrarre  tre  campioni  a  tre  profondita 
diverse  e  poi  mescolarli  insieme  per  avere  cosi  un 
campione  medio,  prima  di  immergervi  I'alcoolometro. 

Servirebbe  a  tale  scopo  una  pompa  di  fondo  o  a 
buchi  a  falsetto  praticati  a  diverse  altezze;  servirebbe 
pure,  invece  della  solita  brutta  pipetta  di  latta,  mai 
troppo  pulira,  spesso  ossidata,  e  che  si  applica  acco- 
standovi  la  bocca  per  aspirarne  Taria,  servirebbe,  di- 
ciamo,  la  pipetta  tutta  in  vetro  con  manico  a  croce 
per  appoggiare  suUe  dita  e  chiuderne  I'orifizio  col 
pollice  (vedi  fig.  2). 

Questa  pipetta,  assai  comune,  costa  pochi  centesimi, 
ed  oltre  al  vantaggio  di  lasciar  vedere  la  quantita  di 
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liquido  che  si  estrae  per  campione,  cosa  non  indiffe- 
rente  perche  evita  la  dispersione  e  lo  spreco   di  an 
liquido  cosi  costoso,  ha  ancora  questi  vantaggi, 
cioe,  essendo  del  diametro  di  soli  25  millimetri, 
puo  penetrare  dal  cocchiume  di  qualunque  botte^ 
riunendo  in  se  la  comoditae  la  puliiezza^  perche 
evita  di  lasciar  cadere  nelle  botti  le  particelle        y 
d'ossido  che  si  staccano  da  quelle  metalliche, 
ordinariamente  adoperate,  e  non  occorre  far 
uso  della  bocca  per  riempirle; 

Z"^  Si  versa  il  campione  medio  in  una  pro- 
vetta  o  tubo  di  vetro,  e  lo  si  agitera  capo- 
volgendolo  colla  mano  affinche  il  miscuglio 
sia  uniforme  in  tutta  la  sua  altezza,  poi  si  ri- 
pone  su  una  tavola  od  un  sostegno  qualunque 
che  sia  ben  piano,  perche,  se  non  e  bene  oriz- 
zontale,  il  livello  del  liquido  riuscira  incHnato 
e  perturbera  percio  il  libero  galleggiare  degli 
strumenti; 

3°  S'immergera  il  termometro  centigrado 
di  precisione  e  si  lasciera  che  stia  aderente  alia 
parete  interna  della  provetta  per  non  disturbare 
il  galleggiare  deiralcoolometro  di  precisione. 

Per  constatarelatemperaturadelliquido  con  Fig.  2. 
esattezza,  bisognera  lasciare  che  la  colonna  del  termo- 
metro a  mercurio,  o  ad  alcool  tinto  in  rosso,  si  metta 
in  equilibrio,  cioe  aspettare  che  il  termometro  abbia 
subito  la  temperatura  del  liquido  ambiente;  occorre 
circa  un  minuto  per  questo,  e  si  e  certi  che  il  termo- 
metro indichera  esatta  la  temperatura  del  hquido 
quando  si  vedra  che  la  colonna  non  sale  piu  o  non 
discende  piu  e  rimane  costante ; 
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4^  III  questo  frattempo  si  toglie  ralcoolometro  dal 
suo  astuccio,  lo  si  esamina  se  e  ben  pulito,  ben  terso,  gli 
si  toglie  la  polvere,  e  per  precauzione,  per  nettarlo  dalle 
materie  grasse  che  la  mano  od  altra  causa  avesse  potuto 
lasciare  aderenti  alio  strumento  e  che  gli  impedireb- 
bero  di  immergersi  nel  liquido  fino  al  punto  reale 
della  scala,  si  lava  Talcoolometro  stesso  con  un  po' 
d'alcool  e  lo  si  asciuga  con  uno  straccio  fino  e  pulito^ 
anche  per  togliergli  le  bollicine  d'aria  che  fossero  per 
caso  aderenti  alle  pareti. 

Tali  precauzioni  sono  necessarie  perche  la  polvere 
aumenterebbe  il  peso  dello  strumento  e  lo  farebbe 
immergere  piu  del  dovere;  i  grassi  e  le  bollicine  d'aria 
lo  lascierebbero  immergere  meno  del  dovere^  e  in 
ambi  i  casi  non  si  avrebbe  piu  un  risultato  esatto 
nella  indicazione  del  grado  di  densita. 

Dopo  nettato  I'alcoolometro,  e  necessario  che  sia 
asciugato  rigorosamente  affinche  possa  bagnarsi  rego- 
larmente  col  liquido  da  misurare,  onde  lasciare  che 
il  menisco  prenda  la  sua  altezza  normale  e  non  sia 
influenzato  da  residui  di  liquidi  estranei. 

Questa  condizione  e  piu  essenziale  ancora  quando 
si  pesano  dei  liquidi  poco  alcoolici,  contenenti  meno 
del  30  per  100  d'alcool,  perche  questi  non  bagnano 
che  assai  difficilmente  il  vetro. 

II  Delachenal  ha  constatato  che  un'asta  di  areo- 
metro  5  leggermente  umettato  di  soda  caustica,  e 
molto  facilmente  bagnata  anche  dall'acqua  pura  e 
prende  un  affioramento  sempre  eguale  senza  che  il 
peso  dello  strumento  sia  modificato  d'una  quantita 
apprezzabile.  E  dunque  molto  utile,  prima  d'immer- 
gere  un  alcoolometro  nel  liquido,  di  fregarne  Tasta 
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con  un  po'  di  carta  da  filtro  sulla  quale  si  versarono  al- 
cune  goccie  di  lisciva  caustica. 

Go  fatto,  si  introduce  1' alcoolometro  dolcemente 
nel  liquido  della  provetta,  dove  si  lascia  discendere  a 
poco  a  poco  fino  a  che  cessi  d'immergersi.  Per  mag- 
giore  sicurezza  lo  si  fa  anche  discendere  coUa  mano 
al  disotto  del  punto  in  cui  si  sara  fermato,  e  poi  lo 
si  lascia  risalire  da  se  stesso.  Dopo  due  immersioni 
di  questa  maniera,  si  abbandona  Talcoolometro  fin  che 
cessi,  nel  galleggiare,  di  muoversi ; 

50  Intanto  il  termometro  avra  gia  Tindicazione 
della  temperatura  stazionaria  del  liquido,  e  allora  si 
leggera  il  termometro,  osservando  che  non  si  deve 
toccare  colle  dita  il  vetro  del  termometro,  perche  il  loro 
calore  naturale,  comunicandosi  immediatamente  alio 
stesso  termometro,  ne  farebbe  variare  le  indicazioni ; 

6^  Cosi  pure,  per  leggere  il  grado  di  tempera- 
tura, non  si  deve  estrarre  totalmente  il  termometro 
dal  liquido  ov'e  immerso  (come  bene  dicevano  le 
Istruzioni  Ministeriali  del  28  agosto  1872);  basta  in- 
nalzarlo  alquanto  fuori  della  provetta,  sostenendolo 
per  Tuncinetto  che  vi  e  appeso  alPestremita  superiore. 
II  motivo  si  e  che,  appena  estratto  il  termometro  dal 
liquido,  la  temperatura  discende  subitamente  a  vista 
d^occhio  di  piu  gradi,  stante  I'abbassamento  di  tem- 
peratura prodotto  dalla  evaporazione  attorno  alle  pa- 
reti  bagnate  dallo  stesso  termometro,  e  poi  anche 
perche  la  temperatura  delKaria  e  sempre  un  po'  di- 
versa  da  quella  dei  liquidi ; 

H^  Ora,  per  leggere  I'alcoolometro,  bisogna  guar- 
darsi  dal  prendere  in  mano  la  provetta  contenente 
Talcool  e  portarla  alia  visuale  deli'occhio  per  meglio 
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vedere  la  liiiea  del  grado,  perche  si  errerebbe  per  due 
ragioni. 

La  prima  e  che  la  provetta  puo  benissimo  non  con- 
servare  nella  mano  la  sua  posizione  strettamente  ver- 
ticale,  condizione  indispensabile  per  Tesattezza  della 
prova;  e  la  seconda  consiste  in  questo,  che  la  provetta 
e  necessariamente  scaldata  dalla  mano,  donde  ne  segue 
che  la  temperatura  e  forzatamente  piu  elevata,  alia 
lettura  della  linea  di  demarcazione  del  punto  di  afEo- 
ramento,  che  quando  I'operatore  tiene  il  recipiente  in 
riposo  suUa  tavola  plana; 

8°  Prima  di  leggere  ii  grado  alcoolico  od  il  punto 
di  affioramento,  si  osservera  che  Talcoolometro  gal- 
leggi  tranquillo  il  piu  che  si  puo  lontano  dalle  pareti 
della  provetta,  cioe  galleggi  nel  centro  della  medesima. 

Qualora  sia  troppo  vicino  ad  una  parte  di  parete, 
lo  si  fara  andare  leggermente  verso  il  centro  me- 
diante  leggiere  spinte  con  un  dito  SuU'asta  delFalcoo- 
lometro,  e  cio  perche  si  deve  sottrarre  1' alcoolo- 
metro  dall'lnfluenza  della  forza  d'attrazione  delle  pa- 
reti del  tubo,  attrazione  che  anch'essa  perturberebbe 
I'osservazione  del  grado,  perche  soUeva  alquanto  lo 
stesso  alcoolometro. 

Si  ha  un'idea  chiara  di  questa  forza  d'attrazione, 
che  e  uno  dei  tanti  fenomeni  di  capillarita,  se  per  es., 
in  un  bicchiere  d'acqua  si  gettano  due  pezzettini  di 
sughero,  grossi  come  un  chicco  di  grano.  Alia  di- 
stanza  di  meno  d'un  centimetro  fra  loro  vedesi  che 
si  attraggono  vivamente  Tun  Taltro. 

Se  si  lasciano  a  distanza  maggiore,  stanno  fermi  e 
liberi  suU'acqua  fin  che  sono  distanti  dalla  parete  del 
bicchiere.  Se  H  avvicinate   alia  parete,  si   vede  che 
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questa  alia  sua  volta  li  attrae  vivamente  a  se,  innal- 
zandoli  pure  un  poco  sul  livello  dell'acqua. 

Se  si  gettano  gli  stessi  pezzettini  di  sughero  nella 
provetta  plena  d'acqua,  siccome  la  provetta  e  molto 
piu  stretta  del  bicchiere,  si  vedranno  i  pezzettini  che 
stanno  mai  fermi,  e  appena  gettati  nella  provetta,  la 
parete  di  questa  li  attrarra  vivamente  e  subito  a  se. 

Da  cio  si  deduce  che  le  provette  dovrebbero  essere 
assai  piu  larghe  di  cio  che  si  usa,  per  diminuire  le 
perturbazioni  che  subisceTalcoolometro  per  I'attrazione 
della  parete  vltrea  del  tubo  o  provetta.Tanto  e  vero  che 
nelle  provette  strette  Talcoolometro  oscilla  incessante- 
mente  e  le  osservazioni  non  restano  fatte  colla  dovuta 
esattezza,  tanto  piu  che  bisogna  farla  come  di  volo  da 
chifa  attenzione  a  leggere  nell'istante  medesimo  d'equi- 
librio  nel  centro  della  provetta,  e^  ordinariamente  non 
ci  si  bada  punto,  considerandosi  come  errore  trascu- 
rabile,  oppure  anche  ignorandolo  ; 

0°  Si  considera  come  vero  punto  di  affioramento, 
che  determina  il  grado  da  calcolare  per  la  forza  del- 
Talcool,  non  la  sommita  della  curva,  detta  menisco, 
che  il  liquido  per  forza  di  capillarita  forma  contro  le 
pareti  deU'alcoolomelro,  ma  bensi  il  prolungamento 
della  superficie  plana  del  liquido. 

Per  leggere  dunque  con  precisione  il  grado,  devesi 
portare  I'occhio  al  livello  esatto  del  liquido,  e  non  te- 
nerlo  piu  in  su  o  piu  in  giu  o  a  troppa  distanza  dalla 
provetta,  come  molti  credono  si  possa  fare ;  poi  si  fa 
passare  la  visuale  immediatamente  sulk  superficie  del 
liquido  in  mo  do  da  farle  raggiungere  I'indicazione  cor- 
rispondente  deiralcoolometro,  avendo  ben  cura  di  non 
tener  conto  del  menisco  suaccennato. 
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Perche  non  e  airestremita  superiore  di  questo  pic- 
colo colletto  o  monticulo  che  bisogna  leggere  il  grado, 
ma  bensi  alia  sua  base,  la  quale  e  identificata  colla 
linea  orizzontale  della  superficie  del  liquido. 

Chiconosceglielementi  di  fisica  troveraforse  super- 
flue  tutte  queste  minute  avvertenze,  ma  siccome  Talcoo- 
lometro  e  d'un  uso  comune  assai,  e  necessario  insistere 
perche  si  conoscano  bene  tutte  queste  regole,  ora  spe- 
cialmente  che  si  vogHono  favorire  le  distillerie  agrarie. 

Anche  le  persone  meno  istruite  potranno  usare 
convenientemente  e  con  facilita  I'alcoolometro  se  fa- 
ranno  attenzione.  Un  errore  di  un  grado,  di  due  gradi, 
anche  di  pochi  decimi  di  grado,  costituisce  sempre, 
nel  piu  dei  casi,  una  forte  somma  che  perde  il  Go- 
verno,  oppure  che  perde  il  contribuente ;  in  ambo 
i  casi,  sempre  ingiustamente. 

Dire  che  di  tali  errori  non  se  ne  commettano,  sarebbe 
assurdo.  £  nell'interesse  percio  di  tutti  il  dare  la  mas- 
sima  importanza  alia  scrupolosa  esattezza  della  deter- 
minazione  del  grado,  base  della  liquidazione  delle  tasse. 

II  contribuente  deve  saper  controUare  da  se  la  forza 
alcoolica  dei  liquidi  pei  quali  deve  pagare  le  tasse. 

Persuasi  che  queste  istruzioni,  perche  elementari,  do- 
vessero  venir  materializzate  ancora  di  piu  per  farle  en- 
trare  piu  facilmente  nell'abitudine  d'un  numero  maggiore 
di  gente,  ideammo,  a  questo  scopo,  la  costruzione  di 
un  apposito  strumento,  che  chiameremo  il  precisagradi. 

Esso  serve  a  controUare  Tesattezza  della  lettura  dei 
gradi  dell'alcoolometro ;  cosicche,  da  una  parte  avendo 
Falcoolometro  campionato,  dall'altra,  le  tavole  stam- 
pate  per  le  correzioni,  il  precisagradi  servirebbe  ad 
eliminare  Tunica  causa  possibile  ancora  di  errore,  che  e 
quella  della  lettura  del  grado;  si  otterrebbe  cosi  una 
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garanzia  maggiore  di  una  scrupolosa  e  piu  sicura  deter- 
minazione.  (Vedasi  la  figura  3). 


Fig.  3. 
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Nella  provetta  R  stanno  immersi  nell'alcool  il  ter- 
mometro  T  e  Talcoolometro  A. 

II  precisagradi  consiste  in  un'asticella  metallica  KP, 
la  quale  s'innalza  e  si  abbassa  con  precisione  merce 
il  sostegno  E,  munito  di  vite  DC  a  dentelliera. 
Quando  ralcoolometro  galleggia  liberamente  nella 
provetta  R,  si  introduce  I'asticella  KP  nella  provetta^ 
e,  colla  mano  alia  vite  D,  si  abbassa  lentamente  I'asti- 
cella KP  fino  a  die  la  punta  conica  P  vada  a  sfio- 
rare  la  superiicie  plana  del  liquido,  cioe  vada  a  in- 
contrare  la  linea  visuale  V  V. 

La  punta  P  dunque  non  deve  toccare  ne  il  menisco 
che  aderlsce  alFasta  deU'alcoolometro,  ne  quello  che 
circonda  la  parete  interna  della  provetta. 

Cio  fatto ,  la  mano  abbandona  la  vite  D  e  si  porta 
sulla  vite  G,  la  quale  fa  girare  attorno  a  se  stessa 
Tasticella  KP.  La  punta  conica  P  e  munita  d'un  ago 
fisso  H,  piegato  ad  angolo  retto  in  guisa  che  il  suo 
latoinferiore  trovasi  nella  stessa  linea  di  prolungamento 
della  punta  P;  e  percio,  quando  la  punta  P  sfiorera  la 
linea  orizzontale  del  liquido,  anche  I'ago  H  avra  il  suo 
lato  inferiore  nella  stessa  linea  orizzontale  VV. 

A  questo  punto  si  gira  delicatamente  la  vite  G, 
e  allora  il  lato  inferiore  dell'ago  H  andra  a  toccare, 
senza  smuoverla,  la  scala  deU'alcoolometro,  segnando 
con  assoluta  precisione  il  grado  o  le  frazioni  di  grada 
sempre  nascoste  dentro  al  menisco  e  che  I'occhio  nudo 
distingue  sempre  con  difficolta,-  stante  le  pareti  della 
provetta  stessa. 

Resta  cosi  controllata  la  lettura  che  si  sara  gia  fatta  a 
occhio  nudo,  e  restera  cosi  materialmente  fissata  per  un 
tempo  assai  piu  lungo  la  designazione  tanto  importante 
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del  grado  pel  caso  che  nascessero  contestazioni  e  che  si 
volesse   ripetere  la  lettura.  In  questo  caso  servirebbe 
anche  a  constatare  la  precisione  nei  verbali  di  verifica. 

Come  si  vede,  Tago  H  riposa  sulla  linea  precisa 
orizzontale  VV\  che  e  la  vera  linea  legale  da  osser- 
varsi,  sia  dai  contribuenti  che  dagli  agenti  del  Go- 
verno;  e  viene  cosi  impedito  materialmente  che  si 
legga,  per  errore  volontario  o  involontario,  la  linea 
abusiva  MM',  rappresentante  la  sommita  del  menisco, 
il  quale  spazia  appunto  fra  le  linee  M  e  V. 

In  Germania,  la  determinazione  delle  prove  del  peso 
specifico  delle  patate,  destinate  alia  distillazione,  e  fatta 
ancora  con  piu  scrupolosa  esattezza.  Ma ,  pel  caso 
nostro,  crediamo  basti  il  precisagradi,  che  per  la  sua 
semplicita  e  poco  costo  ci  pare  raccomandabile  agli 
interessati  (i). 

Attualmente  Talcoolometro  ufEciale  ha  il  termo- 
metro  inchiuso,  come  dicemmo,  nel  bulbo  dell'alcoo- 
lometro  stesso.  Nulla  toglie  che,  pel  poco  tempo  che 
durera  ancora  in  vigore^  gli  si  possa  applicare  anche 
il  precisagradi^  il  quale  serve  per  qualunque  alcoolo- 
metro. 

Si  sa  che  il  menisco  e  tanto  piu  alto  quanto  piu 
piccolo  e  il  tubo  delKalcoolometro,  pel  principio  della 
capillarita  che  cresce  col  diminuire  del  tubo  in  date 
proporzioni. 


(i)  La  Ditta  A.  C.  Zambelli,  di  Torino,  nota  pei  suoi  stru- 
menti  di  fisica  ed  enologia,  si  e  assunto  Tincarico  della  costru- 
zione  e  vendita  del  precisagradi  Cantarnessa, 
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Ora  da  cio  ne  viene  che  gli  errori  di  lettura  pel 
menisco  sono  ancora  maggiori  nei  piccoli  alcoolometri 
a  scale  frazionaie  che  accompagnano  i  piccoli  appa- 
recchi  di  distillazione  del  Salleron  e  dei  numerosi  suoi 
imitatori. 

Anche  a  questi  dunque  e  necessario  applicare  il  pre- 
cisagradi  per  controUare  la  precisione  delta  lettura  dei 
gradi. 

E  poiche  citiamo  il  Salleron,  chiudiamo  questo  Ca- 
pitolo  aggiungendo  alcune  altre  osservazioni. 

L'alcoolometro,  come  e  noto,  non  serve  che  per 
le  mescolanze  di  acqua  ed  alcool  in  tutte  le  possibili 
proporzioni. 

Per  determinare  percio  I'alcool  contenuto  nei  vini 
e  in  qualunque  altro  liquido,  Talcoolometro  male  si 
adatterebbe. 

Parecchi  sono  i  metodi  per  determinare  la  forza 
alcoolica  dei  liquidi^  ma  e  riconosciuto  che  finora  il 
metodo  della  distillazione  e  il  piu  perfetto. 

Si  isola  I'alcool  dal  liquido  che  lo  contiene,  e  poi 
lo  si  determina  con  piccoli  alcoolometri  costrutti  ap- 
positamente  dal  Salleron,  che  pel  primo  fece  I'appli- 
cazione  suggerita  dal  Gay  Lussac,  della  ricerca  della 
densita  in  un  distillato  alcoolico. 

Uno  studio  approfondito  di  tutti  i  metodi  d'analisi 
ha  dimostrato  che  la  distillazione  e  la  sola  che  dia 
un'esattezza  assoluta,  qualunque  sia  il  liquido  sal  quale 
si  opera,  vino,  birra,  liquori  zuccherati,  tec. 

II  piccolo  lambicco  Salleron  ha  il  grande  vantaggio 
di  poter  essere  utilizzato  per  tutti  i  liquidi,  vantaggio 
che  manca  agli  strumenti  aventi  per  principio  la  tem- 
peratura  di  eboUizione  dei  liquidi,  ebuUioscopii,  eno- 
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metri,  ecc,  i  quali  non  sono  esatti  quando  si  tratti 
di  dosare  Talcool  in  vini  ricchi  di  materie  estrattive 
o  in  vini  o  liquori  zuccherati.  Questo  lambicco  Sal- 
leron  ebbe  molti  imitatori  anche  aU'estero. 

Ora  pero  e  da  notare  che,  siccome  il  decreto  del  27 
dicembre  1884,  in  Francia,  ha  obbligato  i  costruttori 
a  non  vendere  piu  che  alcoolometri  portanti  la  stam- 
piglia  del  controllo  legale,  i!  Salleron  ha  dovuto  mo- 
dificare  tutto  il  suo  apparecchio  secondo  le  nuove  esi- 
genze,  perfezionando  gli  strumenti  stessi ;  e  per  evi- 
tare  ogni  confusione  e  per  distinguere  il  nuovo  ap- 
parecchio dal  precedente,  abbandonato,  i  nuovi  alcoo- 
lometri portano  la  scritta :  Alcoolometro  legale^  tipo 
1884.  J'  Salleron. 

A  facilitare  i  lavori  cosi  corauni  che  si  vanno  fa- 
cendo  quotidianamente  di  mescolanze  di  acqua  e  di 
alcool,  diamo  in  appendice,  a  pag.  117  le  Tavok  del 
Kiipffer  combinaie  con  quelle  di  Gay  Liissac,  per  sapere 
esattamente  la  quantita  d'acqua  da  aggiungere  a  ogni 
ettolitro  d'alcool,  a  qualunque  grado^  per  ridurlo  dai 
gradi  superiori  agli  inferiori. 

E  per  facilitare  poi  al  personale  incaricato  del  con- 
teggio  dell'alcool  puro  contenuto  nei  liquidi  alcoolici, 
ai  quali  devesi  applicare  la  tassa  di  fabbricazione  e  di 
vendita,  diamo  pure  in  appendice,  a  pag.  139  e  se- 
guenti,  un  Prontuario  dei  conti  fatti  per  le  miscele  piu 
usuali  da  80  a  96  gradi^  fra  i  quali  sono  appunto  con- 
tenuti  gli  estremi  di  86  gradi  voluti  dal  Regolamento 
per  lo  spirito  di  vino  e  94  per  I'alcool  industrial  e 
quello  estratto  dalle  vinaccie  e  feccie. 
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CAPITOLO  XII. 

Come  scoprire  le  impurezze  tossiche  neH'alcool  in- 
dustriale  e  nello  spirito  di  vino  —  Difetti  e  frodi  — 
Metodi  popolari  di  indagine  per  i  profani  alia  chi- 
mica  —  II  capillarometro  di  Traube  —  Lo  slalagmo- 
metro  di  Traube  —  II  metodo  Rose  —  II  melodo 
Barbet. 


L'alcool  che  si  trova  in  commercio  puo  essere  im- 
pure per  quattro  cause,  vale  a  dire,  o  perche  venne 
male  fabbricato,  o  perche  non  venne  ben  conservato, 
o  perche  le  materie  prime  da  cui  fu  estratto  conte- 
nevano  element!  che  nella  fabbricazione  non  si  vol- 
lero  o  non  si  poterono  eliminare,  come  abbiamo  gia 
veduto,  o  finalmente  perche  per  frode  vi  si  unirono 
materie  estranee,  anch'esse  impure. 

L'alcool  di  media  forza  (acquaviti),  specialmente  se 
impuro  per  principii  favorevoli  all'iniziamento  della 
fermentazione  acetica,  quando  e  conservato  a  lungo 
in  recipient!  non  pieni,  puo  inacidirsi,  e  conrenere  cosi 
un  po'  d'acido  acetico. 

Cosi  Talcool  quando  venne  distillato  in  lambicchi 
non  ben  puliti,  I'ossidazione  dell'interno  degli  appa- 
recchi  tinge  e  guasta  il  distillato.  Non  e  raro  il  ver- 
derame  nei  lambicchi  mal  tenuti. 

Cosi  aU'alcool  si  aggiungono  talvolta,  per   frode, 
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diverse  sostanze  die  ^U  diano  cattivo  odore  e  cat- 
tivo  sapore  alio  scopo  di  diminuirne  il  dazio  d'entrata. 
Tali  sarebbero,  p.  es.,  I'essenza  di  trementina,  quella 
di  petrolio,  I'alcool  metilico,  ecc,  che  renderebbero 
Talcool  inetto  per  bevanda  e  solo  piu  atto  a  certi  usi 
industriali. 

II  capitolo  del  difetti  e  delle  frodi  in  materia  d'al- 
cool  e  lungo,  pur  troppo:  e  poco  generalizzati  sono 
i  criterii  anche  piu  iacili  che  all'estero  si  sono  gia 
volgarizzati. 

E  certo  quindi  che  Tunica  arma  sicura  e  I'analisi 
chimica. 

A  questa  si  deve  ricorrere  il  piu  che  ci  sia  pos- 
sibile. 

Vengono  solo  in  seconda  linea  alcuni  metodi  e  cri- 
terii che  non  hanno  che  carattere  limitato  e  di  eflS- 
cacia  solo  sempre  parziale. 

L"'esame  che  si  fa  ordinariamente  ed  empiricamente 
coi  nostri  sensi  —  detto  dei  caratteri  organolettici 
—  ha  anche  la  sua  importanza.  L'odore,  il  sapore, 
il  colore  di  un  alcool  possono  servire  di  non  spre- 
gevole  norma  per  i  pratici ,  sempreche  si  abbia  gia 
acquistato  uua  certa  abitudine  e  si  sia  non  digiuni  dei 
difetti  e  delle  frodi  che  ordinariamente  si  incontrano 
in  commercio.  Vi  sono  dei  buongustai,  dei  palati  fini 
che  intuiscono  quasi  incoscientemente  certi  element! 
eterogenei  dell'alcool,  che  Tanalisi  non  fa  poi  che  con- 
fermare  e  meglio  determinare.  Ma  queste  sono  qccq- 
zioni. 

Molti  si  limitano  a  sapere  il  grado  di  forza  d'un 
alcool,  e,  ancora,  solo  di  rado  si  decidono  a  control- 
larla  con  un  buon  alcoolometro.  Non  ne  hanno  an- 
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cora  Tabitadine,  mentre  rhanno  per  controllare  merci 
di  molto  minor  valore  ed  anche  assai  meno  peri- 
colose. 

II  Gigli,  nel  suo  Mamiah  dei  prodotti  chimici  orga- 
nici  (Milano,  1889),  a  pag.  69  dice  che  «  le  soslan:(e 
Jisse,  le  sostan^e  insoluhili  neWacqiia  si  rintracciano 
neiralcool ;  infatti,  facendo  evaporare  un  po'  di  questo 
su  cassulina  di  porcellana,  non  deve  lasciare  residuo. 
Mescendolo  con  acqua  distillata^  dopo  clie  dalla  mi- 
scela  si  sono  sviluppate  delle  minute  boUicine  gas- 
sose,  deve  dare  un  liquido  limpido. 

a  L'alcool  poi  che  contenesse  acido  acetico,  acidi  di- 
verse alcali^  non  sarebbe  piu  neutro  alia  carta  di  tor- 
nasole:  la  arrossirebbe.  Parimenti  se  contenesse  ^^/ia 
tannico  (proveniente  dalle  botti),  Taggiunta  d'ammo- 
niaca  lo  colorirebbe  in  giallo. 

«  Cosi,  per  vedere  se  vi  sono  sostanie  organiche  di- 
verse^ si  aggiunge  all'alcool  un  volume  uguale  di  acido 
solforico  concentrato;  il  risultato  e  che  non  deve  dare 
imbrunimento  ne  colorazione  rossastra  se  non  vi  sono 
le  dette  sostanze  neH'alcool. 

a  L'odore  delle  impurita  delle  flemme  (alcool  ami- 
lico,  butilico,  qcc.)  si  avverte  fiutando  qualche  goccia 
di  alcool  soffregata  fra  le  mani;  owero  mescolando^ 
come  dice  il  Gigli,  circa  dieci  centimetri  cubi  del- 
Talcool  in  esame  con  un  volume  eguale  di  acqua, 
esponendo  la  miscela  alia  evaporazione  spontanea  in 
luogo  tiepido,  e  poi  esplorando  con  I'olfato  Tacqua 
che  rimane.  Compiuta  Tevaporazione  dell'alcool,  que- 
st'acqua  non  deve  avere  odore  di  sorta:  deve  essere 
perfettamente  neutra ;  non  devono  scorgersi  in  essa 
bollicine  oleose. 
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((  Per  riconoscere  le  flemme  si  consiglia  altresi  d'in- 
zuppare  nell'alcool  da  esaminare  un  pezzo  di  carta  da 
filtro,  e  di  agitare  questo  all' aria  finche  I'alcool  eti- 
lico  siasi  evaporate. 

«  Gli  ultimi  a  sfuggire  sono  gli  alcool  meno  vola-^ 
tili,  gli  alcool  superiori ;  quindi,  fiutando  la  carta,  il 
pratico  ne  avverte  facilmente  e  ne  riconosce  Todore. 

«  Altro  metodo  ancora  consiste  neiraggiungere  al- 
Palcool  un  volume  uguale  di  etere.  Si  agita,  indi  si 
aggiunge  ancora  un  volume  uguale  d^acqua.  L'etere 
si  risepara  in  parte,  e  viene  a  galleggiare  suUa  mi- 
scela  traendo  seco  VaJcool  amilico.  Decantasi  questo 
etere,  si  pone  su  cassulina  e  si  abbandona  alia  eva- 
porazione  spontanea.  L'alcool  amilico  rimane  per  re- 
sidue, e  facilmente  si   fa  riconoscere   pel   suo  odore. 

«  Anche  V alcool  metilico  si  riconosce  dal  pratico  per 
Todore  ». 

L'alcool  conservato  in  botti,  che  abbiano  contenuto 
del  vino  rosso,  acquista  alia  sua  volta  una  tinta  ros- 
sastra  e  un  gusto  di  legno.  Alia  presenza  delFacetato 
di  piombo  e  di  un  alcali,  quest'alcool  diventa  verde 
o  azzurrino. 

L'alcool  poi  che  abbia  soggiornato  in  vasi  metal- 
lici  puo  diventare  nocivo  coirinquinarsi  di  piombo, 
di  rame,  di  zinco.  La  potassa  o  la  soda  vi  scopri- 
ranno  il  piombo,  il  quale  da  un  precipitate  bianco 
solubile  in  un  eccesso  d''alcali. 

II  rame  e  messo  in  evidenza  per  mezzo  dell'am- 
moniaca,  la  quale  da  un  colore  azzurro.  Lo  zinco  e 
rivelato  dal  cianuro  rosso  di  potassio,  il  quale  da  un 
precipitate  giallo. 

II  Romegialli,  nella  sua  Appendice  alia  chimica  in- 


—  io6  — 

dustriale  del  Wagner  (Torino,  Loescher,  1889)  dice 
che:  «  Un  buon  mezzo,  e  facile,  per  riconoscere  se 
un  dato  liquido  e  vino  distillato,  oppure  e  un  mi- 
scLiglio  di  alcool,  acqua  e  aromi  (come  sono  in  ge- 
nere  i  cognac  d'imitazione),  consiste  nell'aggiungere 
piccola  quantita  di  ossalato  ammonico  sciolto  nel- 
Tacqua  distillata.  Se  il  cognac  e  vero^  non  s'intorbida; 
ma  se  e  artificiale,  si  intorbida  notevolmente  per  la 
ragione  che  nell'acqua  comune  c'e  della  calce  che 
forma  coU'ossalato  ammonico  un  precipitato  di  ossa- 
lato calcico.  Perche  tal  mezzo  fallisse,  bisognerebbe 
che  chi  ha  fatto  il  miscuglio  avesse  adoperato  del- 
Tacqua  distillata  invece  della  comune,  cosa  a  cui  molti 
fabbricanti  hanno  pensato  ». 

II  Savalle,  cosi  benemerito  della  distillazione,  trovo 
un  modo  di  determinare  il  grado  di  purezza  deU'al- 
cool  mediante  un  reagente  che  scopre  le  impurita ; 
il  suo  apparecchio  porta  il  nome  di  diafanometro, 
perche  e  il  grado  di  trasparenza,  di  diafanita,  conser- 
vata  dall'alcool  all'azione  di  questo  reagente,  che  an- 
nunzia,  colorandole,  le  piu  piccole  parti  impure  non 
state  eliminate  (specialmente  di  alcool  amilico). 

Lacassetta  diafanometrica  Savalle  si  compone  di  dieci 
tipi  serventi  di  campione  per  le  comparazioni  da  farsi 
con  Talcool  che  si  vuole  esaminare.  I  numeri  di  questi 
campioni,  da  i  a  10,  formano  una  gamma  di  tinte  pro- 
gressivamente  colorate  che  indicano,  con  sfumature  di 
tinte  sempre  piu  intense,  la  quantita  delle  impurezze. 
A  questi  tipi,  liquidi,  contenuti  in  boccette  numerate, 
vennero  poi  sostituite,  per  maggior  comodita,  delle  1  astre 
di  vetro  colorate  coUe  tinte  identiche  dei  campioni. 
La  cassetta  contiene  I'istruzione  necessaria  per  usarli. 
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Ma  nemmeno  il  diafanometro  Savalle  provvede  per 
tutti  i  casi.  II  rimedio  universale  e  sempre  ancora 
Tanalisi  chimica. 

Per  la  ricerca  degli  alcool  stranieri  neli'alcool  eti- 
lico,  vedi,  fra  gli  altri,  il  Muntz  (Paris,  Dunod,  1888). 

II  chimico  Chateau  scrisse  nel  1863  un  opuscolo 
suUe  falsificazioni  deiralcool  che  e  tuttora  di  grande 
interesse  per  tutti  (Memoire  siir  ks  falsifications  des  al- 
cools  —  Paris)  e  che  sarebbe  bene  che  venisse  tradotto 
in  italiano  da  qualche  chimico,  che  lo  adattasse  per 
noi,  facendovi  le  debite  aggiunte  volute  dal  progress© 
della  scienza  in  questi  ultimi  anni. 

Tanto  il  diafanometro  Savalle  quanto  i  reattivi  sug- 
geriti  dal  Chateau  non  indicano,  e  vero,  la  natura  chi- 
mica del  prodotto,  ma  servono  almeno  a  svelarne  la 
provenienza. 

II  Larbaletrier  nel  1888  confermo  ancora  Tutilita 
del  detto  lavoro,  dal  quale  tolse  molti  consigli,  fra 
i  quali  i  seguenti  : 

«  Le  falsificazioni  sono  di  due  specie  :  le  une  con- 
sistono  nel  tagliare  le  acquaviti  con  alcool  di  me- 
diocre qualita  ;  le  altre  consistono  nello  introdurre 
delle  sostanze  estranee  destinate  a  dare  il  colore,  il 
sapore  o  I'aroma  artificiale. 

«  Quando  si  usano  degli  alcool  di  cereali  o  di  fe- 
cola,  questi  si  scoprono  facendo  scaldare  sino  all'ebol- 
lizione  una  piccola  quantita  del  miscuglio  sospetto.  Se 
questo  e  d'alcool  puro,  si  ottiene  un  residuo  che  ha 
una  leggera  acidita  vinosa  e  un  odore  analogo  al  vino 
cotto;  se  Talcool  e  falsificato,  si  ha  un  odore  empi- 
reumatico  analogo  a  quello  della  farina  bruciata. 
«  Le  sostanze  che  si  aggiungono  agli  alcool  hanno 
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sopratutto  per  effetto  di  diminuire  il  loro  titolo  ed 
ingannare  il  dazio  o  la  dogana. 

((  La  ricchezza  in  alcool  la  da  I'alcoolometro,  ma  que- 
sto  strumento  non  puo  piu  servire  se  T  alcool  tiene  in 
soluzione  un  corpo  estraneo,  quale,  p.  es.^  il  cloruro  di 
calcio,  che  qualche  venditoreaggiungeperdiminuirnela 
forza.Questa  frode  si  constata  versando  nell'alcool,  prima 
diluito  conacquadistillata,deiracidoossalico,  chedeter- 
mina  il  calcio  (ossalato  di  cake)  e  del  nitrato  d'argento, 
che  determina  il  cloro  (precipitatodi  cloruro  d'argento). 

«  Nelle  acquaviti  e  bevande  alcooliche  si  aggiun- 
gono  spesso,  per  ottenerne  un  sapore  ariificiaJe,  delle 
sostanze  acri,  quali  pepe  ordinario,  pepe  lungo,  stra- 
monio,  allume,  lauro  ceraso,  ecc.  ecc.  (non  le  diciamo 
tutte  per  non  insegnare  indirettamente  a  certuni  che, 
senza  scrupoli,  vorrebbero  subito  provare  ancVessi  con 
materie  a  loro  prima  ignore). 

«  Si  scopre  il  pepe  nell'acquavita  mescolandone  pic- 
cola  quantita  con  egual  volume  d'acido  solforico;  ne 
nasce  una  tinta  tanto  piu  scura  quanto  maggiore  e 
la  proporzione  della  frode.  Del  resto,  lasciando  eva- 
porare  quest'acquavita,  si  scopre  dai  residui  la  materia 
estranea  aggiuntavi,  L'acquavita  pura,  sana^  lascia  ap- 
pena  un  leggero  residuo,  poco  sapido. 

«  Si  riconosce  la  presenza  dell'allume  dal  fatto  che 
I'acquavita,  che  ne  contiene,  precipita  in  bianco  col 
cloruro  di  bario  e  da  un  precipitato  a  fiocchi  con  I'am- 
moniaca. 

« II  lauro  ceraso  e  sopratutto  aggiunto  alle  acqua- 
viti di  patate  e  di  cereali.  Alcune  goccie  di  perossido 
di  ferro  e  di  acido  cloridrico  ne  riveleranno  la  pre- 
senza, dando  un  precipitato  azzurro. 
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«  Le  acquaviti,  anche  di  vino,  si  tingono  col  cara- 
mello,  o  zuccaro  bruciato,  per  farle  credere  invec- 
chiate.  Quantunque  il  caramello  non  sia  nocivo,  e 
bene  sapere  che  se  la  colorazione  e  dovuta  a  lui, 
I'acquavite  non  si  tinge  col  solfato  di  perossido  di 
ferro;  e  se  non  e  dovuta  al  caramello,  I'acquavite  si 
tinge  in  verde. 

«  L'acquavita  profumata  artificialmente  con  Tacido 
solforico  fa  diventar  rossa  la  carta  di  tornasole  e  pre- 
cipita  in  bianco  col  cloruro  di  bario. 

«  Qualcheduno  mette  deirammoniaca  nell'acquavita. 
La  si  riconosce  da  questo  fatto,  che  essa  riconduce 
al  colore  azzurro  la  carta  di  tornasole  arrossata  da 
un  acido,  e  dal  fatto  che  si  sprigionano  fiocchi  bianchi 
in  presenza  dell'acido  cloridrico  » . 

Come  si  vede,  il  consumatore  ha  molto  da  gua- 
dagnare  a  erudirsi  un  poco  in  questa  materia. 

Accenniamo  ora  ad  alcuni  altri  metodi  nuovi,  pro- 
posti  recentemente  da  varii  autori,  quali  mezzi  facili 
e  popolari  per  rintracciare  le  impurezze  negli  alcool. 

II  prof.  E.  Sell  di  Berlino,  nella  sua  accuratissima 
monografia  Ueber  Branntwein^  ecc.  (inserta  nel  4^  vo- 
lume degli  Atti  dell'Ufficio  Imperiale  d'igiene  — -Ber- 
lino, J.  Springer  editore,  1888)  esamino  e  descrisse 
i  metodi  del  Rose  e  del  Traube.  E  le  sue  conclu- 
sioni  furono  trovate  conformi  a  quelle  della  Commis- 
sione  francese,  il  cui  relatore  Bardy  dichiarava  racco- 
mandabile  I'impiego  del  metodo  Rose  per  il  controllo 
degli  alcool  impuri. 

II  rapporto  Bardy  (Paris,  1888)  conchiudeva  infatti 
con  queste  parole:  «  Alio  stato  attuale  della  scienza, 
»  il  metodo  Rose   puo  essere  impiegato  per  distin- 
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))  guere  gli  alcool  che  possono  essere  ammessi  al  con- 
»  sumo  da  quelli  che  e  necessario  proscrivere. 

((  Ogni  alcool  in  cui  si  constatera  piu  di  due  mil- 
lesimi  al  saggio  Rose  dovra  essere  escluso  dal  con- 
sumo  )). 

Questo  metodo  venne  adottato  ufficialmente  in  Ger- 
mania,  ed  in  Isvizzera  pure  per  I'applicazione  della 
nuova  legge  sul  monopolio  degli  alcool  (Vedi  il  Rap- 
porto  di  Meyer,  Lunge  e  Schulze.  Berna,  1884). 

II  meiodo  in  discorso  e  basato  sopra  Taumento  che 
subisce  un  dato  volume  di  cloroformio,  quando  lo  si 
agita^  dopo  averlo  mescolato,  sia  con  alcool  puro,  sia 
con  alcool  impuro.  Succede  un  aumento  di  volume 
nel  miscuglio  che  e  direttamente  in  relazione  colla 
quantita  di  element!  impuri  contenuti  nel  liquido  che 
si  vuol  esaminare.  Da  cio  ne  venne  che  si  puo  fa- 
cilmente  calcolare  la  quantita  delle  impurita  ivi  esi- 
stenti. 

L'apparecchio  del  Rose  e  semplicissimo  e  non  ri- 
chiede  cognizioni  speciali  per  adoperarlo.  Esso  con- 
siste  in  un  tubo  graduato  della  lunghezza  di  35  cen- 
timetri  circa,  avente  un'espansione  all'estremita  su- 
periore  che  si  richiude  con  tappo  di  vetro  e  che  serve 
da  agitatore  del  miscuglio.  La  casa  J.  Salleron  di  Pa- 
rigi  li  ha  gia  messi  in  vendita,  con  apposita  istruzione. 

II  metodo  del  Rose  e  il  piu  esatto,  se  lo  parago- 
niamo  ai  due  metodi  del  Traube,  ma  pare  incontri 
qualche  diflicolta  d'applicabilita  che  sara  forse  d'ostacolo 
a  renderlo  popolare.  Riuscira  quindi  d'una  certa  utilita 
nei  laboratori  di  chimica  e  presso  le  persone  che  hanno 
Tabitudine  di  trattare  famigliarmente  tali  sostanze  con 
studi  analoghi. 
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I  due  metodi  del  Traube  consistono  nello  sialag- 
mometro  e  nel   capillar o metro. 

Lo  sialagmometro,  o  misuragoccie,  e  fondato  su  questa 
osservazione,  che  gli  alcool  d'una  data  ricchezza  (per 
esempio,  del  20  per  cento  in  volume),  quando  si 
fanno  gocciolare  da  un  orifizio  minimo,  producono 
un  numero  di  goccie  tanto  piu  grande  quanto  mag- 
giore  e  la  quantita  di  impurezze  che  contengono ; 
donde  ne  viene  che  dal  numero  ottenuto  di  goccie 
si  puo  facilmente  calcolare  la  quantita  delle  impurezze. 

L'apparecchio  e  anch'esso  molto  semplice.  Consiste 
in  un  tubo  di  vetro^  grosso  come  quello  dei  termo- 
metri  ordinari^  piegato  due  volte  ad  angolo  retto,  e 
con  piccola  espansione  nel  braccio  del  tubo  che  e  piu 
lungo  e  che  si  tiene  piu  in  alto.  Nel  braccio  piu  corto 
e  che  resta  orizzontale,  trovasi  un  galleggiante  disposto 
in  modo  che  lascia  passare  solo  una  goccia  per  volta. 
Per  mezzo  d'un  tubetto  di  gomma  si  introduce,  per 
inspirazione,  I'alcool  nell'apparecchio,  e  poi  lo  si  lascia 
uscire  contando  le  goccie  una  ad  una  per  I'alcool  che 
sara  contenuto  fra  due  segni,  incisi  prima  e  dopo  la 
espansione  suaccennata.  Si  ha  cosi  una  quantita  pre- 
cisa  e  sempre  identica  di  alcool  da  contare  a  goccia 
a  goccia. 

Questo  stalagmometro  e  un  po'  meno  preciso  del- 
Tapparecchio  Rose,  ed  ha  un  inconveniente,  inoltre^ 
che  lo  rendera  difficilmente  popolare  se  non  lo  si  per- 
fezionera  in  modo  da  renderlo  meno  delicato  e  meno 
abusatore  della  pazienza  di  chideve  usarlo.  Ora,  come 
e  costrutto,  richiede  somma  attenzione,  somma  pre- 
cisione  e  troppo  tempo. 

II  capillarometro  del  Traube  invece  e  il  piu  sem- 
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plice  ed  il  piu  facile,  e  certo  quelle  che  pare  chia- 
mato  ad  un  avvenire  piu  sicuro  di  applicabilita  gene- 
rale.  Non  ha  I'inconveniente  notato  nel  Rose,  e  non 
ha  la  delicatezza  e  lentezza  notate  nello  stalagmometro. 

Esso  e  fondato  su  questo  fatto :  che  la  elevazione 
in  un  tubo  capillare  di  soluzioni  acquose  di  corpi  or- 
ganici  di  una  stessa  serie  diminuisce  fortemente  se  il 
peso  molecolare  dei  corpi  diventa  piu  considerevole. 

Ora,  siccome  gli  alcool  piu  tossici  vanno  appunto 
gradatamente  aumentando  del  loro  peso  molecolare 
nella  serie  loro,  serie  in  cui,  per  esempio,  I'alcool 
etilico  rappresenta  il  peso  molecolare  minore  della 
propria  serie,  ne  avviene  che  introducendo  un  tubo 
capillare  nell'alcool  etilico,  questo  salira  nel  tubo  ad 
una  data  altezza,  la  quale  verra  notata  con  apposito 
segno  come  punto  di  paragone. 

Togliendo  poscia  dal  tubo  capillare  I'alcool  etilico  ed 
introducendovi  gli  altri  alcool,  uno  per  volta,  si  vedra 
che  piu  sono  tossici  e  meno  alto  saliranno  nel  tubo. 

L'apparecchio  consiste  percio  in  un  tubo  di  vetro 
capillare  munito  d'una  scala  applicata  ad  una  lastretta 
metallica  rettangolare.  Su  questa  scala  si  leggono  i 
confronti  degli  alcool  che  si  vogliono  esaminare,  i 
quaU  pero  si  dovranno,  prima  della  prova,  ridurre 
alia  ricchezza  del  20  per  cento  in  volume. 

II  capillarometro  venne  gia  adottato  anche  in  Sviz- 
zera  nelle  distillerie  che  hanno  misuratori  Dolainscki 
e  Beschorner  (i). 

Nei  mesi  di  Marzo  ed  Aprile  1889  il  Barbet  pub- 


(i)  II  capillarometro  e  lo  stalagmometro  di  Traube  si  pos- 
sono  acquistare  presso  la  Ditta  C.  Gerhardt  a  Bonn. 
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blico  sul  Journal  de  la  disiillerie  francaise  (Paris)  una 
minuta  relazione  d'un  suo  nuovo  metodo  per  apprez- 
zare  la  purezza  degli  alcool. 

La  base  del  suo  processo  e  che  Valcool  eiilico,  chi- 
micamente  puro,  non  discolora,  o  almeno  discolora 
lentissimamente  le  soluzioni  di  permanoanato  di  po- 
iassa,  mentreche  le  impurezze  riduttrici  degli  alcool 
industriali  fanno  voltare,  per  riduzione,  la  tinta  violetta 
del  permanganato,  successivamente,  al  color  salmone 
pallido,  al  color  ruggine^  e  finalmente  al  giallopaglierino. 

Questo  voltamento  si  produce  tanto  piu  rapidamente 
quanto  le  impurezze  sono  piu  notevoli. 

Le  qualita  d'alcool  etilico  piu  pure  impiegano  fino 
a  45  minuii  per  ottenere  questa  tinta  salmone,  alia 
temperatura  di   i8°. 

Le  qualita  commerciali  migliori  impiegano  da  i8 
a  30  minuti. 

Quelle  sopraffine  da  2  a  10  minuti.     . 

II  3|6  fino  del  nord  della  Francia  impiega  spesso 
meno  d'un  minuto,  e  il  tipo  ufficiale  deir  alcool  di 
melazzo  della  Borsa  di  Parigi  non  impiega  che  15  mi- 
nuti secondi.  Si  ha,  come  si  vede,  una  latitudine  ab- 
bastanza  significativa  delle  impurezze,  da  15  secondi 
a  tre  quarti  d'ora  ! 

II  Barbet  si  e  fermat.o  alia  tinta  salmone,  come 
tinta  di  prova,  e  invento  sei  metodi  diversi,  da  lui 
distinti  colle  lettere  A,  B,  C,  D,  F,  G. 

I  due  metodi  A  e  G  sono  quelli  che  servono  gia 
il  piu  comunemente  perche  si  constato  essere  i  piu 
pratici  ed  i  piu  semplici  e  potersi  facilmente  adot- 
tare  dai  sorveglianti  e  dai  distillatori,  non  esigendo 
alcuna  cognizione  particolare  di  chimica. 

Caxtamessa  —  8. 
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Rimandiamo  alia  detta  relazione  colore  che  voles- 
sero  studiarla,  essendo  troppo  lunga  il  tradurla  qui 
per  disteso. 

II  Barbet  giustamente  osserva  che  il  suo  processo 
non  da  una  analisi  quantitativa  rigorosa  avente  per 
effetto  il  dosaggio  immediato  dei  millesimi  d'impu- 
rezze  contenute  nell'alcool. 

No;  esso  e  semplicemente  un  termine  di  paragonCy 
che  inoltre  non  e  infallibik  che  quando  gli  si  da  a  corn- 
par  are  dei  prodotti  paragonahili  fra  loro. 

Per  citare  un  esempio,  se  si  prelevano  dei  cam 
pioni  da  una  rettificazione,  mentre  si  lavora,  da  era 
a  ora,  e  che  si  paragonino  fra  loro  dopo  6,  7,  8,  9 
ore  di  lavoro  di  rettificazione  non  interrotto,  non 
si  trovera  mai  in  fallo  il  processo  Barbet,  il  quale  clas- 
sifichera  sempre  i  campioni  secondo  I'ordine  crono- 
logico  della  loro  produzione.  Mentreche,  al  contrario, 
se  si  domanda  di  paragonare  un  alcool  fino  di  testa 
con  un  alcool  fino  di  coda  e  evidente,  a  priori,  che  il 
processo  Barbet  sara  impotente,  perche  le  due  specie^ 
complesse  gia  di  per  se  di  impurezze,  constano  di  ele- 
menti  chimici  differentie  per  nulla  paragonabili  fra  loro. 

Detto  processo  e  estremamente  sensibile  per  clas- 
sificare  le  qualita  piu  fine,  e  permette  di  effettuare  un 
controUo  permanente  e  razionale  del  lavoro  nelle  di- 
stillerie  in  tutte  le  fasi  della  fabbricazione,  riconoscen- 
dosi  con  esso  I'eff'etto  utile  dei  rettificatori,  lo  stato 
di  nettezza  delle  colonne  distillatrici,  qcc. 

In  questi  limiti  dunque  anche  il  processo  Barbet 
meriterebbe  di  venire  studiato  pure  in  Italia,  ritenendo 
che  molto  lavoro  v'e  ancora  da  fare  per  determinare 
completamente  le  impurezze  degli  alcool. 
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Infatti,  da  qualche  tempo  si  e  preso  comunemente 
Tabitudine  di  simbolizzare  nell'aldeide  acetica  i  prodotti 
di  testa,  e  neiralcool  amilico  o  olio  di  fusel  i  prodotti  di 
coda;  ma  cio  e  ben  lungi  dalTesprimere  I'esatta  verita, 
costituendo  spesso  Talcool  amilico,  p.  es.,  solo  il  6  per 
cento  delle  materie,  estranee  all'alcool  etilico^  conte- 
nute  in  un  prodotto  di  coda.  Poi,  del  resto,  Talcool 
amilico  propriamente  detto  non  ha  bisogno  di  rea- 
gente  per  esser  riconosciuto,  a  causa  del  suo  puzzo 
intollerabile;  basta  un  millesimo  di  alcool  amilico  in 
un  alcool  chimicamente  puro  per  renderlo  infetto  e 
invendibile. 

Piu  che  contro  questo  prodotto,  bisogna  dare  al 
commercio  delle  armi  contro  i  numerosi  eteri  e  ace- 
toni  complessi,  mal  definiti^  che  stigmatizzano  una 
distillazione  difettosa  o  una  rettificazione  imperfetta. 

Alio  stato  attuale  delle  cose,  stiamo  attendendo 
quali  disposizioni  prendera  il  Governo  italiano  per  ap- 
plicare  la  nuova  legge  sugli  spiriti  per  cio  che  ri- 
guarda  la  purezza  degli  alcool  in  omaggio  all'igiene. 
Questo  e  problema  abbastanza  arduo  e  degno  di  di- 
ligenti  studi,  perche  vi  sono  gli  interessi  economici 
della  produzione  da  coordinare  coi  progressi  ora  sta- 
biliti  in  materia  d'igiene  per  le  bevande  alcooliche. 
Non  si  potra  tutto  sacrificare  all'igiene,  ne  si  dovra 
lasciare  le  cose  come  furono  nel  passato. 

Sta  nella  saggezza  di  chi  sovraintende  alia  pubblica 
amministrazione  il  saper  fissare  un'equa  risultante, 
conciliatrice  degl'interessi  dei  fabbricanti,  dei  proprie- 
tari  agricoltori  e  dei  consumatori  fra  loro  e  con  quelli 
della  finanza  dello  Stato. 

Ed  ora  piu  che  mai  e  da  augurarsi  che  s'istituisca 
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anche  in  Italia  qualche  laboiatorio  chimico  governa- 
livo  che  abbia  per  iscopo  lo  studio  esclusivo  degli  alcool 
in  tutte  le  loro  imperfezioni  cd  applicazioni,  ed  ac- 
compagni  e  controUi  ed  utilizzi  i  progress!  scientifici 
ed  industriali  in  materia  di  tanta  importanza  per  Te- 
rario  e  per  la  nostra  agricoltura. 

Non  sarebbe  solo  una  lodevole  innovazione,  ma  e 
una  vera  necessita,  nell'lnteresse  della  pubblica  finanza 
e  della  produzione  nazionale,  come  dalle  cose  fin  qui 
dette  appare  sufficientemente  dimostrato. 
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APPENDICE  1 


TAVOLE  DEL  KUPFFER  E  GAY-LU8SAC 

iiidicanti  le  quant ita  (Pacqua  da  a^giung'ere  a  ogni  etto- 
litro  d^ilcool  per  ridurlo  dai  gradi  superiori  ai  gradi 
inferior!. 


(Le  mescolanze  si  suppongono  fatte  alia  temperatura  di  15  gradi  C  ). 


'o   » 

Litri 
d'acqua   da 

Totale 
dei  litri 

^"^rd 

'§:§ 

aggiungere 

della 

*il 

o  o 
a 

a  un  ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 

fatta 
mescolanza 

Da 

»G 

40 

147.27 

240.00 

41 

141.25 

234.15 

42 

135.59 

228.57 

43 

130.17 

223.26 

44 

124.97 

218.18 

45 

120.03 

213.33 

46 

115.22 

208.70 

47 

110.73 

204.26 

48 

106.36 

200.00 

49 

102.16 

195.92 

50 

98.13 

192.10 

51 

94.24 

188.24 

52 

90.49 

184.62 

53 

86.89 

181. 13 

54 

83.42 

177.78 

55 

80.06 

174.55 

56 

76.82 

171.43 

57 

73.70 

168.42 

58 

70.66 

165.52 

59 

<^7-73 

162.71 

60 

64.49 

160.00 

61 

62.15 

157.58 

62 

59-15 

154.84 

^^ 

56.91 

152.38 

64 

54.41 

150.01 

65 

51.98 

147.69 

66' 

49.61 

M5-45 

^^ 

47.32 

143.28 

68 

45.09 

141. 18 

69 

42.92 

13913 

70 

40.82 

137.14 

71 

38.75 

135.21 

])a 


05^ 


72 

73 
74 
75 
76 
77 
78 
79 
80 
81 
82 

83 
84 


87 


90 
91 
92 
93 
94 
95 
96 


40 
41 
42 
43 
44 
45 


Litri 
d' acqua  da 
aggiungere 
a  un   ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 


3<^.75 
34.40 
32.90 
31.04 
29.23 
27.47 
2574 
24.04 
22.42 
20.80 
1923 
17.69 
16.19 
14.70 
13.25 
11.84 
10.44 
9.05 
7.70 
6.36 
5.06 

5.77 
2.51 
1.25 
0.00 


144.44 
138.55 
132.95 
127.58 
122.44 
117.54 


Totale 
dei  litri 

della 

fatta 

mescolanza 


133.33 
131. 51 
129.73 
128.00 
126.32 
124,68 
123.08 
121.52 
120.00 
118.52 
117.07 
115.66 
114.29 
112.94 

111.6^ 
110.34 
109.09 
107.87 
106.67 
105.49 

104.35 
103.23 
102.13 
101.05 
100.00 

237.50 

231.71 
226.19 
220.93 
215.91 
211. II 


lie 


Litri 
cVacqua  da 
aggiungere 

O^'^ 

•^Z 

a  un  ettol. 

S^ 

2  "o 

d'alcool 

TS    ^ 

op 

a 

da  ridurre 

Da 

05^ 

46 

112.84 

47 

108.34 

48 

104.03 

49 

99.87 

50 

95.88 

51 

92.02 

52 

88.32 

53 

84.75 

54 

81.33 

55 

78.00 

56 

74.78 

57 

71.78 

58 

68.69 

59 

65.79 

60 

62.98 

61 

60.27 

62 

57-65 

63 

55.08 

64 

52.62 

65 

50.20 

66 

47.86 

67 

45-59 

68 

43-39 

69 

41.24 

70 

39.14 

71 

37.11 

72 

35-13 

73 

33.21 

74 

31.32 

7^ 

29-49 

76 

27.70 

77 

25.95 

78 

24.23 

79 

22.56 

80 

20.95 

81 

19-35 

82 

17.79 

83 

16.28 

84 

14.79 

85 

I3-U 

86 

11.88 

197.92 
193 

190.00 

186.27 

182.69 

179.24 

175-93 

172.73 

169.64 
166.67 

163.79 

161.02 

158.33 
155-74 
153-23 
150.79 

148.45 
146.15 

143-94 
141.79 
139.71 
137.68 

135.71 
133.80 

131.94 
130.14 
128.38 
126.67 
125.00 
123.35 
121.79 
120.25 
118.75 
117.28 
115.85 
114.46 
113. 10 
1 11.76 
110.47 


Da 


04^ 


87 


90 

91 
92 

93 
94 
95 


40 
41 
42 
43 
44 
45 
46 
47 
48 
49 
50 
SI 
52 
53 
54 
55 
56 
57 
58 

59 
60 
61 
62 
63 
64 
65 
66 

67 
68 
69 

70 


Litri 
d' acqua  da 
aggiungere 
I  un  ettol. 
d'alcool 
da  ridurre 


10.48 
9.09 

7-73 
6.39 
5.07 

3.78 
2.50 
1.24 
0.00 


141.69 

13586 
130.32 

125.00 
119.92 
115.08 
110.43 
105.97 

101.70 

97-59 
93.64 
89.82 
86.16 
82.63 
79.22 
75.94 
72.77 
69.71 
66.74 
63.86 
61.09 

58.41 
55.80 
53.28 
50.84 

48.45 
46.12 
43.88 
41.70 
39.58 
37-51 


Totale 

dei  litri 

dell  a 

f  a  1 1  a 

mescolanza 


109.20 
107.95 
106.74 
105.56 
104.40 
103.26 
102.15 
101.06 
100.00 

235.00 
229.27 
223.81 
218.60 
213.64 
208.89 
204.^,5 

200.00 
195.83 
191.84 
188.CO 
184.31 
180.77 
177.36 
174.07 
170.91 
167.86 
164.91 
162.07 
159.32 
156.67 
154.10 
151. 61 
149.20 
146.89 
144.62 
142.42 
140.30 
138.24 
I  36.23 
134.25 


119  - 


2  c 
o  o 


71 
72 

73 
74 
75 
76 

77 
78 

79 
80 
81 

82 

83 

84 

85 
86 

87 
88 

89 
90 

91 

92 

93 

94 

40 

41 

42 

43 
44 
45 
46 

47 
48 

49 
50 
51 
52 
53 
54 
55 


Litri 
d' acqua  da 
aggiungere 
a  un  ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 


35.48 

33-54 
31.63 
29.76 

27.94 
26.17 

24.44 
22.75 
21.10 
19.50 
17.92 
16.38 
14.87 
13.40 
11.95 
10.52 
9.14 

7-77 
6.43 
5.08 

3-79 
2.51 
1.25 
0.00 


138.95 
133.19 
127.70 
122.45 
1 1 7.41 
112.62 
108.01 
103.61 

99.39 
95.32 

91.41 
87.63 
84.02 
80.52 
77.16 
73.90 


Totale 
dei  litri 

della 
f  a  1 1  a 

mescolanza 


132.35 
130.56 
128.77 
127.03 

125.33 
123.68 
122.08 
120  51 
118.99 
J  17.50 
116.05 
114.63 
113.25 
III. 90 
110.59 
109.30 
108.05 
106.82 
105.62 
104.44 
103.30 
102.17 
101.08 
100.00 


232.50 

226.83 
221.43 
216.28 

211.36 
206.67 

202. 17 
197.87 

193.75 
189.80 
186.00 
182.35 
178.85 

^75.47 
172.22 
169.09 


92' 


.r^      P 

Litri 

2  § 

d' acqua  da 

aggiungere 

0  0 

a  un  ettol. 

I'S 

d'alcool 

0^ 

da  ridurre 

a 

56 

70.76 

57 

67.74 

58 

64.79 

59 

61.96 

60 

59.21 

61 

56.55 

62 

53.98 

63 

51.48 

64 

49.06 

65 

46.70 

66 

44.41 

67 

42.18 

68 

40.02 

69 

37.92 

70 

35.88 

71 

33-38 

72 

31.95 

73 

30.06 

74 

28.22 

75 

26.42 

76 

24.67 

11 

22.95 

78 

21.28 

79 

19.63 

80 

18.06 

81 

16.49 

82 

14.97 

83 

13.49 

84 

12.02 

85 

10.58 

86 

9.18 

87 

7.81 

88 

6.45 

89 

5.12 

90 

3.80 

91 

2.52 

92 

1. 21 

93 

0.00 

40 

136.22 

41 

130.52 

Totale 
dei  litri 

della 

f  a  1 1  a 

mescolanza 


166.07 
163.16 
160.34 

157.63 
155.00 
152.46 
150.00 
147.62 
145.32 
143.08 
140.91 
138.81 
136.76 
134.78 
132.86 
13099 
129.17 
127.40 
125.68 
124.00 
122.37 
120.78 
119.23 
117.72 
116.25 
II4.81 
II3.41 
112.05 
1 10.71 
109.41 
108.14 
106.90 
105.68 
104.49 
103.33 
102.20 
101.09 
100.00 

230.00 
224.39 


120    — 


""Da 


'al    2 

Litri 

CD     rH 

d'  acqua  da 

aggiungere 

O    O 

a  un  ettol. 

l-o 

d'alcool 

a 

42 

da  ridurre 

125.09 

43 

119.89 

44 

II4.9I 

45 

no. 17 

46 

105.62 

47 

101.26 

48 

97.09 

49 

93.06 

50 

89.19 

51 

85.46 

52 

81.87 

53 

78.41 

54 

75.09 

55 

71.87 

56 

68.77 

57 

65.77 

58 

62.86 

59 

60.05 

60 

57.33 

61 

54.71 

62 

52.17 

63 

49.68 

64 

47.30 

65 

44.96 

66 

42.69 

67 

40.49 

68 

38.35 

69 

36.28 

70 

34.25 

71 

32.28 

72 

30.37 

73 

28.50 

74 

26.67 

^^ 

24.90 

76 

23.16 

77 

21.47 

78 

19.81 

79 

18.19 

80 

16.63 

81 

15.08 

82 

13.58 

Totale 
dei  litri 

della 

f  a  1 1  a 

mescolanza 


219.05 
213.95 
209.09 

204.44 
200.00 

95-74 
91.67 
87.76 
84.00 
80.39 
76.92 

73.58 
70.37 
67.27 
64.29 
61.40 
58.62 
55.93 
53-33 
50.82 
48.39 
46.03 

43.70 
41.54 
39.39 
37-31 
35.29 

33-33 
31.43 

29.58 
27.78 
26.03 
24.32 
22.67 
21.05 
19.48 

17-95 
16.46 
15.00 
13.58 
12.20 


1^  '^ 


»1 


•^  ^ 

Litri 

sS 

d' acqua  da 

0  s 

aggiungere 

rs^ 

a  un   ettol. 

n^ 

d'alcool 

0^ 

da  ridurre 

a 
83 

12.10 

84 

10.60 

85 

9.24 

86 

7-85 

87 

6.49 

88 

5. IS 

89 

3.83 

90 

2.52 

91 

1.25 

92 

0.00 

40 

133.50 

41 

127.83 

42 

122.50 

43 

117.35 

44 

112.43 

45 

107.73 

46 

103.24 

47 

98.92 

48 

94-79 

49 

90.80 

50 

86.98 

51 

83.29 

52 

79-74 

53 

76.33 

54 

73.04 

55 

69.85 

56 

66.78 

57 

63.82 

58 

60.94 

59 

58.16 

60 

55.48 

61 

52.87 

62 

50.35 

63 

47.90 

64 

45.55 

65 

43.23 

66 

40.99 

67 

38.81 

68 

36.70 

69 

34.64 

Totale 

dei  litri 

della 

f  a  1 1  a 

mescolanza 


110.84 
109.52 
108.24 
106.98 
105.75 
104.55 
103.37 
102.22 
lOI.IO 
100.00 

227.50 
221.92 
216.67 
211.63 
206.82 
202.22 
197.83 
193.62 
189.59 
185.71 
182.00 
178.43 
175.00 
171.70 
168.52 

165.45 
162.50 
159.65 
156.90 

154.24 
151.67 
149.18 
146.77 

144.04 
142.20 
140.00 
137.88 
135.82 
133.81 
131.88 


121     — 


M 

^     0) 

Litri 
d' acqua  da 

Totale 
dei  litri 

g  s 

^  s  s 

.-H      9 

Litri 
d' acqua  da 

Totale  ^ 
dei  litri 

'|1 

1"^ 

a 

aggiungere 
a  un  ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 

della 

fatta 

mescolanza 

n3  ^     C3 

a 

aggiungere 
a  un   ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 

della 

f  a  1 1  a 

mescolanza 

Da 

Da 

Oi' 

70 

32.64 

130.00 

»»^ 

58 

50.02 

155.^7 

71 

30.69 

128.17 

59 

56.28 

152.54 

72 

28.80 

126.39 

60 

53.62 

150.00 

73 

26.95 

124.66 

61 

51.05 

147.54 

74 

25.14 

122.97 

62 

48.56 

145.16 

75 

23.38 

121.33 

63 

46.14 

142.86 

76 

21.68 

119.74 

64 

43.80 

140.63 

77 

19.99 

118.18 

65 

41.52 

138.46 

78 

18.36 

116.67 

66 

39.29 

136.36 

79 

16.75 

115. 19 

67 

37-15 

134.33 

80 

15.21 

113.75 

68 

35.05 

132.35 

81 

13.68 

112.35 

69 

33.02 

130.43 

82 

12.20 

110.98 

70 

31.04 

128.57 

l^ 

10.74 

109.61 

71 

29.11 

126.76 

84 

9.30 

108.33 

72 

27.24 

125.00 

^^ 

7.90 

107.06 

73 

25.41 

123.29 

86 

6.52 

105.81 

74 

23.62 

121.62 

87 

5.18 

104.60 

75 

21.89 

120.00 

88 

3.86 

103.41 

76 

20.19 

118.42 

89 

2.56 

102.25 

77 

18.53 

116.88 

90 

1.26 

JOI.II 

78 

16.91 

115.38 

91 

0.00 

100.00 

79 
80 

15.32 
13.80 

113.92 
112.50 

00° 

40 

130.79 

225.50 

81 

12.29 

III. II 

41 

125.21 

219.51 

82 

10.82 

109.76 

42 

119.91 

214.29 

83 

9-37 

108.43 

43 

114.^2 

209.30 

84 

7.96 

107.14 

44 

109.95 

204.59 

H 

6.57 

105.88 

45 

105.31 

200.00 

86 

5.21 

104.65 

46 

100.85 

195.65 

87 

3.88 

103.45 

47 

96.59 

19149 

88 

2.57 

102.27 

48 

92.50 

187.50 

89 

1.28 

I0I.I2 

49 

88.56 

183.67 

90 

0.00 

100.00 

50 

84.78 

180.00 

51 

81.13 

176.47 

8»" 

40 

128.07 

222.50 

52 

77.62 

173.07 

41 

122.55 

217.07 

53 

74.24 

169.81 

42 

117.30 

211.90 

54 

71.00 

166.67 

43 

112.28 

206.98 

55 

67.85 

163.64 

44 

107.16 

202.27 

5(^ 

64.80 

160.71 

45 

102.87 

197.78 

57 

61.87 

157.89 

46 

98.47 

193.48 

122 


Da 


CD    C 

Litri 
d' acqua  da 

Totale 
dei  litri 

M 

2  ^ 

Litri 
d' acqua  da 

'gg 

aggiungere 

del)  a 

"t-^^^ 

'w  ^ 

aggiungere 

o  o 
a 

a  un   ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 

fatta 
mescolanza 

0  "0 

ii 

a 

a  un  ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 

Da 

47 

94.25 

189.36 

80^ 

88 

1. 28 

48 

90.21 

185.42 

89 

0.00 

49 

86.31 

181.63 

50 

S2.57 

178.00 

88^ 

40 

125.37 

51 

78,96 

174.51 

41 

1 19.91 

52 

7549 

171. 15 

42 

117.30 

53 

72.15 

167.92 

43 

112.28 

54 

68.93 

164.81 

44 

107.46 

55 

65.82 

161.82 

45 

102.87 

56 

62.82 

158.93 

46 

98.47 

57 

59.92 

156.14 

47 

94.25 

58 

57.11 

153-45 

48 

90.21 

59 

54-39 

150.85 

49 

86.31 

60 

51.75 

148.33 

50 

82.57 

61 

49,21 

145.90 

51 

78.96 

62 

46.76 

143-55 

52 

75.49 

63 

44.36 

141.27 

53 

72.15 

64 

42.05 

139.67 

54 

68.93 

^.l 

39.78 

136.92 

55 

65.82 

66 

37-59 

134.85 

56 

62.82 

67 

35.47 

132.84 

37 

57-99 

68 

33-39 

130.88 

58 

55.20 

69 

51.39 

128.99 

59 

52.51 

70 

29.42 

127.14 

60 

49.92 

71 

27.52 

125.35 

61 

47-40 

72 

25.66 

123.61 

62 

44-97 

73 

23.86 

121.92 

^^ 

42.60 

74 

22.10 

120.27 

64 

40.31 

75 

20.38 

118.67 

^5 

38.08 

76 

18.70 

117. 10 

66 

35.91 

77 

17.05 

115.58 

6p 

33.80 

!  78 

15.46 

114. 10 

68 

31.76 

79 

13.89 

112.66 

69 

29.76 

80 

12.38 

1 11.25 

70 

27.83 

81 

10.89 

109.88 

71 

2595 

82 

9.43 

108.51 

72 

24.11 

83 

8.00 

107.23 

73 

22.34 

84 

6.60 

105.9s 

74 

20.59 

85 

5.23 

104.71 

75 

18.88 

86 

3.88 

103.49 

76 

17.23 

87 

2.57 

102.30 

77 

15.61 

Totale 
dei  litri 

della 

fatta 

mescolanza 


IOI.14 
100.00 

220.00 
214.63 
209.52 
204.65 
200.00 
95.56 
91.30 

:87.23 
83-33 
79.59 

76.00 

72.55 

:69.23 
:  66.04 
:62.96 
:  60.00 
157.14 

^54.39 
[51.72 

149-15 
146.67 
144.26 

141.94 
[39.68 
[37.50 
[35.38 
^33-33 
Ji-34 
129.41 
127.54 
125.71 

123.94 
122.22 
120.55 
[1 8.92 
[17.33 
[15.79 
[14.29 


12;     — 


Litri 

d' acqua  da 

aggiungere 

a  un  ettol. 


§3 

d 'a]  cool 

il. 

da  ridurre 

a 
78 

14.02 

79 

12.47 

80 

10.98 

81 

9.50 

82 

9.06 

83 

6.65 

84 

5-27 

85 

3.01 

86 

2.58 

87 

1.28 

88 

0.00 

40 

122.68 

41 

117.29 

42 

1 12.15 

43 

107.25 

44 

102.54 

45 

98.05 

46 

93.74 

47 

89.63 

48 

85.67 

49 

81.86 

50 

78.21 

51 

74.68 

52 

71.29 

53 

68.02 

54 

64.88 

5  5 

61.83 

56 

58.90 

57 

56.06 

58 

53.31 

59 

50.65 

60 

48.08 

61 

45.59 

62 

43.19 

63 

40.86 

64 

35.58 

65 

36.39 

66 

34.24 

67 

32.15 

68 

30.13 

Total  e 
dei  litri 

della 

f  a  1 1  a 

raescolanza 


112.82 
III. 39 
I  10.00 

108.64 

107.32 

106.02 
104.76 

103.53 
102.33 

IOI.I5 

100.00 


217.50 

212.20 
207.14 
202.33 
197.73 

193-33 
189.13 
185. II 
181.25 

177.55 
174.00 
170.59 
167.31 
164.15 
161. II 
158.18 
155.36 
152.63 
150.00 
147.46 
145.00 
142.62 
140.32 
is8.io 

135.94 
133.85 
131.82 
129.85 
127.94 


.Ft        '^ 

rd   a> 

Litri 
d' acqua  da 

Totale 
dei  litri 

^-^^ 

0  -2 

aggiungere 

della 

r3  '^ 

a 

a  im  ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 

fatta 
mescolanza 

Da 

*y° 

69 

28.18 

126.09 

70 

26.26 

124.29 

71 

24.39 

122.54 

72 

22.57 

120.83 

73 

20.82 

119.18 

74 

19.09 

117.57 

75 

17.41 

116.00 

76 

15-77 

114.47 

77 

14.17 

112.99 

78 

12.60 

III. 54 

79 

11.07 

110.13 

80 

9.59 

108.75 

81 

8.13 

107.41 

82 

6.71 

106.10 

83 

5.31 

104.82 

84 

3-94 

103.57 

85 

1.60 

102.35 

86 

1.28 

101.16 

87 

0.00 

100.00 

8G" 

40 

126.00 

215.00 

41 

J  14.67 

209.76 

42 

109.60 

204.76 

43 

104.74 

200.00 

44 

100.08 

195.45 

45 

95.65 

191. II 

46 

91.40 

186.96 

47 

87.32 

182.98 

48 

83.42 

179.17 

49 

79.69 

175-51 

50 

76.04 

172.00 

51 

72.55 

168.63 

52 

69.19 

165.38 

53 

65.97 

162.26 

54 

62.86 

159.26 

55 

59.85 

156.36 

56 

56.95 

153.57 

57 

54-15 

150.88 

58 

51.43 

148.28 

59 

48.80 

145.70 

60 

46.26 

143.33 

-  124  — 


Da 


S5^ 


o  o 

IL 

a 

6i 
62 

63 

64 

65 

66 
67 
68 

69 
70 

71 
72 
73 
74 

76 

77 
78 

79 
80 
81 

82 

83 
84 
85 
86 

40 
41 
42 
43 
44 
45 
46 

47 
48 
49 
50 
51 
52 
53 


Lit:i 
d'  acqua  da 
ag'giung?re 
a  un  eltol. 

d'alcool 
da  ridurre 


43.80 
40.43 
39.11 
36.87 

34.70 

32.57 

30.52 

28.52 

26.58 

24.69 

22.84 

21.04 

19.31 

17.60 

15.94 

14.32 

12.73 

11.19 

9.67 

8.21 

6.76 

5.36 

3.98 

2.63 

1.30 

0.0  J 

117.32 

1 12.06 
107.04 
102.23 

97.63 
93.20 
89.05 

85.02 

81.16 
77.44 
73-87 
70.43 

67.11 

63.92 


Totale 

'S  «> 

.-1  «> 

dei  litri 

o§  g 

2  fl 

della 

'rt  ««^ 

^  ^ 
0     0 

fatta 

0:-  '^ 

03  F-H 

mescolanza 

1-^ 

•^  0 
0^ 

Da 

a 

140.98 

85^ 

54 

138.71 

55 

136.56 

56 

134.38 

57 

132.31 

58 

130.30 

59 

128.56 

60 

126.47 

61 

124.64 

62 

122.86 

63 

121. 13 

64 

119.44 

65 

II7.81 

66 

116.22 

67 

114.67 

68 

I  13.16 

69 

I  11.69 

70 

110.26 

71 

108.86 

72 

107.50 

73 

106.17 

-  74 

104.88 

75 

103.61 

76 

102.38 

77 

IOI.18 

78 

100.00 

79 
80 

212.50 

81 

207.32 

82 

202.38 

83 

197.67 

84 

193.18 

85 

188.89 

184.78 

^r 

40 

180.85 

41 

177.08 

42 

17347 

43 

170.00 

44 

166.67 

45 

163.46 

46 

160.38 

47 

d' acqua  da 

Totale 
dei  Jitri 

aggiungere 
a  un  ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 

della 

fatta 

mescolanza 

60.85 

I57.II 

57.88 

154.55 

55.01 

151.79 

52.23 

149.12 

49-54 

146.55 

46.95 

144.07 

44.44 

141.67 

42.01 

139.34 

39.66 

137.10 

37.27 

134.82 

3515 

132.81 

33.01 

130.77 

30.91 

128.79 

28.88 

126.87 

26.90 

125.00 

24.99 

123.19 

23.11 

121.43 

21.29 

119.72 

19.52 

118.06 

17.80 

116.44 

16.11 

114.86 

14.46 

113.33 

12.87 

III. 84 

11.30 

110.39 

9.77 

108.97 

8.27 

107.59 

6.83 

106.25 

5.40 

104.94 

4.01 

103.66 

2.65 

102.41 

1. 31 

IOI.19 

0.00 

100.00 

114.64 

210.00 

109.44 

204.88 

104.48 

200.00 

99.74 

195.35 

95.19 

190.91 

90.86 

186.67 

86.70 

182.61 

82.72 

178.72 

12^ 


<=''=-'  ^    ^ 


Da 


H3' 


Litri 
d'acqua  da 

Totale 
dei  litri 

0  §  s 

CD     Pi 
,-3    O) 

Litri 
d' acqua  da 

'o  ;+^ 

aggiungere 

della 

CS    OS  Ti 

^  ^ 

aggiungere 

O     O 

11 
a 

a  un  ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 

fatta 
mescolanza 

II 

a 

a  un  ettol. 

d'alcool 

da  ridurre 

Da 

48 

78.91 

175.00 

83^ 

43 

97.24 

49 

75.23 

171.43 

44 

92.75 

50 

71.70 

168.00 

45 

88.47 

51 

68.30 

164.71 

46 

84.36 

52 

65.02 

161.54 

47 

80.44 

53 

61.87 

158.49 

48 

76.67 

54 

58.84 

155.56 

49 

73.03 

55 

55.89 

152.73 

50 

69.54 

56 

53.05 

150.00 

51 

66.18 

57 

50.32 

147.37 

52 

62.95 

58 

47.66 

141.83 

53 

59.82 

59 

45.09 

142.37 

54 

56.82 

60 

42.62 

140.00 

55 

53.92 

61 

40.21 

137.70 

56 

51. II 

62 

37.89 

135.48 

57 

48.41 

63 

35.63 

133.33 

58 

45.79 

64 

33.44 

131.25 

59 

43.26 

65 

31.32 

129.23 

60 

40.80 

66 

29.23 

127.27 

61 

38.44 

67 

27.23 

125.37 

61 

36.14 

68 

25.29 

123.53 

63 

33.91 

69 

23.39 

121.74 

64 

31.74 

70 

21.54 

120.00 

^.l 

29.64 

71 

19.74 

II8.3I 

66 

27.60 

72 

17.99 

116.67 

67 

25.61 

73 

16.29 

115.07 

68 

23.68 

74 

14.62 

113. 51 

69 

21.81 

7^. 

13.00 

112.00 

70 

19.98 

76 

11.42 

110.53 

71 

18.20 

77 

9.87 

IOQ.O9 

72 

16.47 

78 

8.35 

107.69 

73 

14.79 

79 

6.88 

106.33 

74 

15.14 

80 

5.45 

105.00 

75 

11.54 

81 

4.03 

103.70 

76 

9.98 

82 

2.60 

102.44 

77 

8.44 

83 

1.32 

101.20 

78 

6.95 

84 

0.00 

100.00 

79 
80 

5.48 
4.08 

40 

111.97 

207.50 

81 

2.69 

41 

106.83 

202.44 

82 

1.33 

42 

101.93 

197.62 

85 

0.00 

Totale 
dei  litri 

della 

fatta 

mescolanza 


193.02 
188.64 
184.44 
180.43 
176.60 
172.92 
169.39 
166.00 
162.7s 
159.62 
156.60 
153.70 
150.91 
148.21 
145.61 
143.10 
140.68 
138.33 
136.07 

133.87 
131.75 
129.69 
127.69 
125.76 
123.88 
122.06 
120.29 

118.57 
J16.90 
115.28 
113.70 
112. 16 
110.67 
109.21 
107.79 
106.41 
105.06 
103.75 
102.47 
101.22 
100.00 


—     126     — 


'o  <o 
3  Ji  ^ 

-  2 

-CJ     CD 

1       Litri 
j  d' acqua  da 

Total  e 
dei  litri 

.  0  g  g 

Litri 
d' acqua  da 

Total  e 
dei  litri 

^^^     -:5 

aggiungeic 

della 

tjg 

aggiangere 

della 

a 

a  un  ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 

fatta 
inescolanza 

V 

0    0 

a 

a  un  ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 

fatta 
mescolanza 

Da 

Da 

H^' 

40 

109.31 

205.00 

H^' 

81 

1.34 

101.23 

41 
42 

104.23 
99.59 

200.00 
195.24 

82 

0.00 

100.00 

43 

94.76 

190.70 

81° 

40 

106.65 

202.50 

44 

90.32 

186.36 

41 

101.63 

197.56 

45 

86.09 

182.22 

42 

96.86 

192.86 

46 

82.04 

178.26 

43 

92.28 

188.37 

47 

78.15 

174.47 

44 

87.89 

184.09 

48 

74.42 

170.83 

45 

83.73 

180.00 

49 

70.84 

167.35 

46 

79.71 

176.09 

50 

67.39 

164.00 

47 

75.87 

172.34 

51 

64.06 

J  60.78 

48 

72.19 

168.75 

52 

60.87 

157.69 

49 

68.65 

165.31 

53 

57-79 

154.71 

50 

65.25 

162.00 

54 

54.83 

151.85 

51 

61.96 

158.82 

55 

51.96 

149.09 

52 

58.80 

155.77 

56 

49.19 

146.43 

53 

55.76 

152.83 

57 

46.52 

143.86 

54 

52.84 

150.00 

58 

42.93 

141.38 

55 

50.00 

147-27 

59 

41.42 

138.98 

56 

47.26 

144.66 

60 

39.00 

136.67 

57 

44.63 

142. II 

61 

36.66 

134.43 

58 

42.06 

139.65 

62 

34.39 

132.26 

59 

39.59 

137.29 

63 

32.19 

130.16 

60 

37.20 

135.00 

64 

30.05 

128.13 

61 

34.89 

132.79 

65 

28.08 

126.26 

62 

32.65 

130.65 

66 

25.95 

124.24 

63 

30.46 

128.57 

67 

23.99 

122.39 

64 

28.35 

126.56 

68 

22.09 

120.59 

65 

26.31 

124.62 

69 

20.23 

118.84 

66 

24.31 

122.73 

70 

18.42 

II7.T4 

67 

22.38 

120.90 

71 

16.67 

115.49 

68 

20.49 

119. 12 

72 

i4.9<^ 

113.89 

69 

18.66 

117.39 

73 

13.30 

112.33 

70 

16.87 

II5.7I 

74 

11.67 

no. 81 

71 

15.14 

114.08 

75 

10.08 

109.33 

72 

13.45 

112.50 

76 

8.54 

107.89 

73 

11.81 

110.96 

77 

7.03 

106.49 

74 

10.21 

109.46 

78 

5.56 

105.13 

75 

8.64 

108.00 

79 

4.11 

103.80 

76 

7.12 

106.58 

80 

2.72 

102.50 

77 

5.62 

105.19 

—     127    — 


o|i 

II 

Litri 
d'  acqua  da 

Totale 
dei  litri 

8  2 

^1 

Litri 
d'acqua  da 

Totale 
dei  litri 

'^  13  r3 

aggiuDgere 

della 

^.li^     ^t^ 

aggiungere 

della 

©"o 
a 

a  nil  ettol. 

d'alcool 

da  ridurre 

f  a  1 1  a 
mescolanza 

V 

a 

a  UQ  ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 

fatta 
mescolanza 

Da 

Da 

81' 

78 

4.17 

103.85 

SO° 

76 

5.68 

105.26 

79 

2.73 

102.53 

77- 

4.21 

103.90 

80 

1.36 

101.25 

78 

2.76 

102.56 

81 

0  00 

100.00 

79 
80 

1.36 
0.00 

101.27 
100.00 

80^ 

40 

103.99 

200.00 



41 

99.03 

193.12 

yo" 

40 

101.35 

197.50 

42 

94.32 

190.48 

41 

96.45 

192.68 

43 

89.80 

186.05 

42 

91.80 

188.10 

44 

85.47 

181.82 

43 

0^-^ 

183.72 

45 

81.34 

177.78 

44 

82.06 

179-55 

46 

77.38 

173.91 

45 

78.99 

175.56 

47 

73-59 

170.21 

46 

75.08 

171.74 

48 

69.96 

166.67 

47 

71.34 

168.09 

49 

66.46 

163.27 

48 

67.74 

164.58 

50 

63.10 

160.00 

49 

64.28 

161.22 

51 

59.85 

156.86 

50 

60.97 

158.00 

52 

56.74 

153.85 

51 

57.76 

154.90 

53 

53-73 

150.94 

52 

54.68 

151.92 

54 

50.84 

148.15 

53 

51.71 

149-05 

55 

48.03 

M5.45 

54 

48.87 

146.30 

56 

45.34 

142.86 

55 

46.10 

143.64 

57 

42.73 

140.35 

56 

43-43 

141.07 

58 

40.20 

137.93 

57 

40.86 

138.60 

59 

37.75 

135-59 

58 

38.36 

136.21 

60 

35-39 

133.33 

59 

35-95 

133.90 

61 

33.11 

131. 15 

60 

33.62 

131.67 

62 

30.90 

129.03 

61 

31.36 

129.51 

^^ 

28.74 

126.98 

62 

29.17 

127.42 

64 

26.66 

125.00 

63 

27.05 

125.40 

65 

24.64 

123.08 

64 

24.99 

123.44 

66 

22.66 

121. 21 

65 

22.99 

121.54 

67 

20.75 

119.40 

66 

21.04 

119.70 

68 

18.89 

117.65 

67 

19.15 

II7.9I 

69 

17.09 

115.94 

68 

17.32 

II6.I8 

70 

15.33 

114.29 

69 

15.53 

114.49 

71 

13.61 

112.68 

70 

13.80 

112.86 

72 

11.94 

III. II 

71 

12.10 

III. 27 

73 

10.32 

109.59 

72 

10.45 

109.72 

74 

8.74 

108. II 

73 

8.85 

108.22 

75 

7.19 

106.67 

74 

7.29 

106.76 

128 


Da 

7» 


ys" 


*w  ^J 

Litri 

2  ^ 

d' acqua  da 

'^  ^ 

aggiungere 

o  o 

a  un  ettol. 

1-3 

d'alcool 

a 

75 

da  ridurre 

5.76 

76 

4.27 

77 

2.82 

78 

1.39 

79 
40 

0.00 

98.69 

41 

93.85 

42 

89.25 

43 

84.86 

44 

80.63 

45 

76.61 

46 

72.75 

47 

69.06 

48 

65.51 

49 

62.09 

50 

58.82 

51 

55.66 

52 

52.62 

53 

49.69 

54 

46.87 

55 

44.14 

56 

41.51 

57 

38.96 

58 

36.50 

59 

34.11 

60 

31.81 

61 

29.59 

62 

2743 

63 

25.33 

64 

23.30 

65 

21.32 

66 

19.40 

67 

17.53 

68 

15.72 

69 

13.96 

70 

12.24 

71 

10.57 

72 

8.94 

73 

7.37 

74 

5.82 

Total  e 
dei  litri 

della 

f  a  1 1  a 

mescolanza 


105.33 
103.95 
102.60 
101.28 
100.00 


195.00 

190.24 

185.71 

181.40 

177.27 

173.33 
169.57 

165.96 
162.50 

159.18 

156.00 

152.94 

150.00 

147.17 
144.41 
141. 81 

139.29 
136.84 
134.48 

132.20 
130.00 

127.87 

125.81 

123.81 

121.88 
120.00 
118.18 
116.42 
114.71 
113.04 
111.43 
109.86 
108.33 
106.85 
105.40 


49 
50 
51 
52 
53 
54 
55 
56 
57 
58 

59 
60 
61 
62 

63 

64 

65 
66 
67 
68 
69 
70 

71 

72 

73 
74 
75 


96.04 
91.27 
86.72 
82.38 
78.21 
74.24 
70.43 
66.78 
63.29 
59.91 
56.68 

53. 5<^ 
50.56 
47.66 
44.88 
42.19 

39.59 
37.08 

34.65 
32.29 
30.02 
27.82 
25.69 
23.62 
21.62 
19.66 
17.77 

15.93 

14.14 

12.39 

10.70 

9.05 

7.44 

5.89 

4.35 
1.87 


129 


O  O 


76 

77 

40 

41 
42 

43 
44 
45 
46 

47 
48 

49 
50 
51 
52 
53 
54 
55 
56 
57 
58 

59 
60 
61 
62 

63 
64 
65 
66 
67 
68 
69 
70 

71 
72 

73 
74 
75 
76 


Litri 
d' acqua  da 

To!  ale 
dei  litri 

aggiungere 

della 

a  un  ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 

fatta 
mescolanza 

1.42 

101.32 

0.00 

100.00 

93.39 

190.00 

88.69 

185.37 

84.20 

180.95 

79.90 

176.74 

75.80 

172.73 

71.88 

168.89 

68.12 

165.22 

64.51 

161.70 

61.06 

158.33 

57.75 

155.10 

54.54 

152.00 

51.46 

149.02 

48.50 

146.16 

45.64 

143-39 

42.90 

140.74 

40.24 

138.18 

37.67 

13571 

35.19 

133.33 

32.79 

131.03 

30.47 

128.81 

29.23 

127.67 

26.06 

124.59 

23.96 

122.58 

21.90 

120.63 

19.93 

118.75 

18.00 

116.92 

16.13 

115. 15 

14.31 

113.43 

12.54 

III. 76 

10.83 

1 10.14 

9.16 

108.57 

7-53 

107.04 

5.95 

105.56 

4.41 

104. 1 1 

2.90 

102.70 

1.43 

101.33 

0.00 

100.00 

Da 
7^" 


74' 


■^  2 

Litri 

2  ^ 

d'  acqua  da 

*o  +e 

aggiungere 

©"o 

a  un  elto^ 

e  0 

d'alcool 

^^ 

da  ridurre 

a 
40 

90.75 

41 

86.11 

42 

81.68 

43 

77.45 

44 

73.38 

45 

69.52 

46 

65.80 

47 

62.25 

48 

58.85 

49 

55.57 

50 

52.42 

51 

49.37 

52 

46.45 

53 

43.63 

54 

40.92 

55 

38.29 

56 

35.77 

57 

33.32 

58 

30.95 

59 

28.66 

60 

26.45 

61 

24.30 

62 

22.23 

63 

20.21 

64 

18.26 

65 

16.35 

66 

14.51 

67 

12.71 

68 

10.97 

69 

9.29 

70 

7.62 

71 

6.02 

72 

4.46 

73 

2.94 

74 

1.45 

75 

0.00 

40 

88.11 

41 

83.53 

42 

79,16 

43 

74^99 

Totale 
dei  litri 

della 

fatta 

mescolanza 


187.50 
182.93 
178.57 
174.42 
170.45 
166.67 
163.04 

159.57 
156.25 
153.06 
150.00 
147.06 
144,23 

141. 51 
138.89 
136.36 

133.95 
131.58 
129.31 
127.12 
125.00 
122.95 
120.97 
119.05 
117.19 
115.38 
113.64 
1 1 1.94 
110.29 
108.70 
107.14 
105.63 
104.17 
102.74 
101.35 
100.00 

185.00 
180.49 

176.19 

172.70 


Cantamess.\ 


no 


■o  i> 

"!T^^ 

Litri 

Totale 

'0  aj 

Litri 

Totale 

^  s  g 

0)    rt 

^   a> 

d' acqua  da 

dei  litri 

^iS 

d'  ac(iua  da 

dei  litri 

'^^^ 

0  -M 

ag-giungere 

della 

0   HJ 

aggiungero 

della 

a 

a  im  ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 

fatta 
mescolanza 

11 

a 

a  un  ettol. 
d'alcool 
da  ridurre 

fatta 
mescolanza 

Da 

Da 

74' 

44 

70.97 

168.18 

7:r 

49 

49.23 

149.98 

45 

67.16 

164.44 

50 

48.16 

146.00 

46 

63.50 

160.87 

51 

45.20 

143.14 

47 

60.00 

157-45 

52 

42.35 

140.38 

48 

56.64 

154.17 

53 

39.60 

137.73 

49 

53.39 

151.03 

54 

56.98 

135.19 

50 

50.29 

148.00 

55 

34.42 

132.73 

51 

47.29 

145  10 

56 

31.96 

130.36 

52 

44.40 

142.31 

57 

29.57 

128.07 

55 

41.62 

139.62 

58 

27.26 

125.86 

54 

38.9s 

137.04 

59 

25.09 

123.73 

55 

36.36 

134.55 

60 

22.88 

121.67 

56 

33.86 

132.14 

61 

20.79 

119.67 

57 

31-44 

129.83 

62 

18.78 

117.74 

58 

29.10 

127.58 

63 

16.81 

115.87 

59 

26.84 

125.42 

64 

14.92 

114.07 

60 

24.66 

123.33 

65 

13.06 

112. 31 

61 

22.55 

121. 31 

66 

11.27 

IIO.61 

62 

20.50 

119.35 

67 

9.52 

108.96 

63 

18.51 

117.46 

6S 

7.82 

107.35 

64 

16.59 

115.63 

69 

6.18 

105.80 

65 

14.71 

113.85 

70 

4.57 

104.29 

66 

12.88 

112. 12 

71 

3.00 

102.82 

67 

II. 12 

110.45 

72 

1.48 

101.30 

68 
69 

9.39 

108.82 

73 

0.00 

100.00 

7-73 

107.25 

70 

6.09 

105.71 

7*r 

40 

82.84 

180.00 

71 

4.51 

104.23 

41 

78.38 

175.61 

72 

2.97 

102.78 

42 

74.14 

171.43 

73 

1.47 

101.37 

43 

70.07 

167.44 

74 

0.00 

100.00 

44 

66.17 

163.64 

45 

62.46 

160.00 

^30 

40 

85.47 

182.50 

46 

58.89 

156.52 

41 

80.95 

178.05 

47 

53.48 

153-19 

42 

76.64 

173.82 

48 

52.21 

150.00 

43 

72.52 

169.77 

49 

49.07 

146.94 

44 

68.57 

165.91 

50 

46.04 

144.00 

45 

64.80 

162.22 

51 

43.12 

141. 18 

46 

61.20 

158.70 

32 

40.31 

138.46 

47 

57.74 

155.32 

53 

37.61 

135.85 

48 

54.42 

152.08 

54 

35.00 

133-33 

—  ni  — 


0          \ 
cool    \ 
irre     1 

r£3      <X> 

Litri 
d' acqua  da 

Totale 
dei  litri 

'0    CD 

si 

Litri 
d' acqua  da 

Totale 
dei  litri 

«s 

aggiungbre 

della 

^lir^ 

^  ^ 

aggiungere 

della 

O    O 

a 

a  un  ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 

fai  ta 
mescolanza 

Da 

a 

a  un  ettol. 
d'alcool 
da  ridurre 

fatta 
mescolanza 

"bV 

y^o 

55 

32.49 

130.91 

7r 

62 

15-35 

114.52 

56 

30.03 

I2S.57 

63 

13.44 

112.70 

57 

27.71 

126.32 

64 

11.59 

110.94 

58 

25.44 

124.14 

f^ 

9-79 

109.23 

59 

23.23 

122.03 

66 

8.04 

107.58 

60 

21. II 

120.00 

67 

6.31 

105.97 

61 

19.05 

118.03 

68 

4.69 

104.41 

62 

17.06 

116. 13 

69 

3.09 

102.90 

63 

15.13 

114.29 

70 

1.42 

101.43 

64 
65 

13.25 

112.50 

71 

0.00 

100.00 

11.43 

110.77 

66 

9.65 

109.09 

TO^ 

40 

77-)8 

175.00 

67 

7.92 

107.46 

41 

72.84 

170.33 

68 

6.25 

105.88 

42 

69.12 

166.67 

69 

4.63 

104.35 

43 

65,16 

162.79 

70 

3.05 

102.86 

.44 

61.37 

159.09 

71 

1.50 

101.41 

45 

57-77 

155.56 

72 

0.00 

100.00 

46 

47 

54.30 
50.99 

152.17 

148.94 

71° 

40 

80.21 

177.50 

48 

47.80 

145.83 

41 

75.81 

173.17 

49 

44.75 

142.86 

42 

71.63 

169.05 

50 

41.80 

140.00 

43 

67.62 

165.12 

51 

38.96 

137.25 

44 

63.77 

161.36 

52 

36.24 

134.62 

45 

60.12 

157.78 

53 

33.60 

152.07 

46 

56.60 

154.35 

54 

31.08 

129.63 

47 

53.23 

151.06 

55 

28.62 

127.27 

48 

50.01 

147.92 

56 

26.26 

125.00 

49 

46.91 

144.90 

57 

23.98 

122.73 

50 

43.92 

142.00 

58 

21.77 

120.69 

51 

41.05 

139.22 

59 

19.63 

118.64 

52 

38.27 

136.54 

60 

17.57 

116.67 

53 

35.61 

133.96 

61 

15.56 

114.75 

54 

33.04 

131.48 

62 

13.63 

112.90 

55 

30.56 

129.09 

63 

11.74 

1 1  I.I  I 

56 

28.16 

126.79 

64 

9.92 

109.38 

57 

25.85 

124.56 

65 

8.15 

107.69 

58 

23.60 

122.41 

66 

6.42 

106.06 

59 

21.43 

120.34 

67 

4.75 

104.48 

60 

19.33 

118.33 

68 

3.12 

102.94 

61 

17.30 

116.39 

—     122    — 


"o  ® 

-i  1 

Litri 

Totale 

'0  ® 

Litri 

Totale 

o    C    ^ 

2  e 

■^    4> 

d' acqua  da 

dei  litri 

oil 

2  ^ 

d' acqua  da 

dei  litri 

irr  '-t  _2 

O  ^ 

aggiuiigere 

delJa 

'^  X^ 

agg'ungere 

della 

^hl 

r^-^ 

a  un  etto]. 
d'alcool 
da  ridurre 

fatta 
mesoolanza 

'1^^ 

0- 

a  un  ettol. 

d'alcool 

da  ridurre 

fatta 
mescolanza 

Da 

a 

Da 

a 

70 

79 

1.54 

101.45 

i^H' 

47 

46.49 

144-68 

70 

0.00 

100.00 

48 
49 

43.41 
40.44 

141.67 
138.78 

^o^ 

40 

74.95 

172.50 

50 

37-57 

136.00 

41 

70.67 

168.29 

5^ 

34.81 

133-33 

42 

66.61 

164.29 

52 

32.17 

130.77 

43 

62.71 

160.47 

53 

29.61 

128.30 

44 

58.98 

156.82 

54 

27.16 

125.93 

"^l 

55.42 

153-53 

55 

24.78 

123.64 

46 

52.00 

150.00 

56 

22.48 

121.43 

47 

48.74 

146.81 

57 

20.27 

119.30 

48 

45.60 

U3.75 

58 

18.81 

117.24 

49 

42.59 

140.82 

^^ 

16.03 

115.25 

50 

39.68 

138.00 

60 

14.03 

1^3-33 

51 

36.88 

135.29 

61 

12.09 

111.48 

52 

54.19 

132.69 

62 

10.21 

109.68 

53 

31.60 

130.19 

63 

8.38 

107.94 

54 

29.11 

127.78 

64 

6.60 

106.25 

55 

26.69 

125.45 

65 

4.89 

104.62 

56 

24.36 

123.21 

66 

3.21 

103.03 

57 

22.12 

121.05 

67 

1.58 

101.49 

58 

19.94 

118.97 

68 

0.00 

100.00 

59 

17.83 

116.95 

60 

15.79 

1 15  00 

&7' 

40 

69.71 

167.50 

61 

13.81 

113. II 

41 

65.56 

163.41 

62 

II  91 

III. 29 

42 

61.61 

159.52 

63 

10.05 

109.52 

43 

57.83 

15581 

64 

8.25 

107.81 

44 

54.20 

152.27 

65 

6.51 

106.15 

45 

50-75 

148.89 

66 

4.81 

104. S5 

46 

47-^3 

145-65 

^7 

3.16 

102,99 

47 

44.25 

142.55 

68 

1-55 

101.47 

48 

41.21 

139.58 

69 

0.00 

100.00 

49 

39.27 

137-73 
134.00 

50 

35-47 

€S'^ 

40 

72.83 

170.00 

,  51 

32.75 

131-37 

41 

68.12 

165.85 

52 

30.14 

128.85 

42 

64.10 

161.90 

53 

27.62 

126.41 

43 

60.27 

158.14 

54 

25.20 

124.07 

44 

56.59 

154.55 

55 

22.86 

121.82 

45 

53.08 

151. II 

56 

20.59 

119.64 

46 

49.72 

147.83 

57 

18. 41 

117.54 

133 


'3  p 

^   g     1 

Litii 
d'  acqua  da 

Totale 
dei  litri 

'0  p 

^     CD 

Litri 
d' acqua  da 

Totale 
dei  litri 

^1- 

o  o 
a 

aggiungere 

a  un  ettol. 

d'alcool 

da  ridurre 

della 

fatta 

mescolanza 

a 

aggiungere 

a  un  ettol. 

d'alcool 

da  ridurre 

della 

fatta 

mescolanza 

Pa 

Da 

c.y° 

58 

16.27 

115.52 

05' 

42 

56.61 

154.76 

59 

14.24 

113.56 

43 

52.94 

151. 16 

60 

12.27 

III. 67 

44 

49-43 

147-73 

61 

10.36 

109.84 

45 

46.07 

144.44 

62 

8.50 

108.06 

46 

42.85 

141.30 

63 

6.70 

106.35 

47 

39.78 

138.30 

64 

4.95 

104.69 

48 

36.83 

135.42 

65 

3.26 

103.08 

49 

33.98 

132.65 

66 

I.61 

101.52 

50 

31.25 

130.00 

67 

0.00 

100.00 

11 

28.61 
26.08 

127.45 
125.00 

6C»° 

40 

67.09 

165.00 

53 

23.64 

122.64 

41 

63.01 

160.98 

54 

21.29 

120.37 

42 

39.1 1 

I57-I4 

55 

19.01 

118.18 

43 

55.39 

15  3-49 

56 

16.82 

116.07 

44 

51.81 

150.00 

57 

14.70 

114.03 

45 

48.41 

146.67 

58 

12.65 

112.07 

46 

45.15 

143.48 

59 

10.66 

no. 17 

47 

42.02 

140.43 

60 

874 

108.33 

48 

39.02 

137.50 

61 

6.89 

106.56 

49 

36.13 

134.69 

62 

5.09 

104.84 

50 

33.36 

132.00 

63 

3.33 

103.17 

51 

30.68 

129.41 

64 

1.64 

101.56 

52 

28.10 
25.63 

126.92 

65 

0.00 

100.00 

53 

124.53 

54 

23.24 

122.22 

04^ 

40 

61.86 

160.00 

55 

20.93 

120.00 

41 

57.90 

156.10 

56 

18.71 

117.86 

42 

54.12 

152.38 

57 

16.56 

115.79 

43 

50.51 

148.84 

5« 

14.47 

113.79 

44 

47.04 

145.45 

59 

12.45 

III. 86 

45 

43.74 

142.22 

60 

10.50 

110.00 

46 

40.58 

139.13 

61 

8.62 

108.20 

47 

37.55 

136.17 

62 

6.79 

106.45 

48 

34.64 

133-33 

63 

5.02 

104.76 

49 

.31.84 

130.61 

64 

3.30 

103.13 

5« 

29.15 

128.00 

65 

1.63 

101.54 

51 

26.55 

125.49 

66 

0.00 

100.00 

52 
53 

I     24.05 
21.65 

123.07 
120.75 

4»5° 

40 

64.47 

162.50 

54 

19.35 

118.52 

41 

60.45 

158.54 

1 

55 

17.10 

116.36 

134 


•f2  ^ 

Litri 

ole 

2  ^ 

d'acqua  da 

1^1 

"^  tj 

aggiungere 

o  o 

a  un  ettol. 

""^1 

1  o 

d'alcool 

rd^ 

a 

da  ridurre 

Da 

Gr 

56 

1495 

57 

12.86 

58 

10.83 

59 

8.87 

60 

6.99 

61 

5.16 

62 

3.40 

63 

1.67 

64 
40 

0.0  3 

03° 

59.25 

41 

55-35 

42 

51.64 

43 

48.07 

44 

41.66 

45 

41.42 

46 

38.31 

47 

35.31 

48 

32.26 

49 

29.70 

50 

27.05 

51 

24.50 

52 

22.04 

53 

19.68 

54 

17.40 

55 

15.20 

56 

13.07 

57 

11.02 

58 

9.02 

59 

7.10 

60 

5.24 

61 

344 

62 

1.69 

63 

0.00 

o*^° 

40 

56.64 

41 

52.80 

42 

49.15 

43 

45.65 

44 

42.29 

4) 

59.10 

Totale 
dei  litri 

della 

f  a  1 1  a 

mescolanza 


114.29 
112.28 
110.34 
108.47 
106.67 
104.92 
103.23 
101.59 
100.00 


157.50 
153.66 

150.00 
146.51 
143.18 

140.00 
136.96 

134.04 
131.25 

128.57 

126.00 

123.53 

I2I.I5 
118.87 

116.67 

114.55 

112.50 

110.53 

108  62 

106.78 

105.00 
103.28 
IOI.6I 

lOD.OO 


155.00 
151.22 
147.62 

144.19 
140.91 
137.78 


Da 


Ol' 


.rt  ^ 

Litri 

d' acqua  da 

aggiungere 

0  0 

a  un  ettoL 

go 

d'alcool 

0  ^ 

da  ridurre 

a 
46 

36.02 

47 

33.08 

48 

30.27 

49 

27.56 

50 

24.95 

51 

22.44 

52 

20.02 

53 

17.69 

54 

15.45 

55 

13.38 

56 

II. 18 

57 

9.17 

58 

7.21 

59 

5.31 

60 

3.48 

61 

I.7I 

62 

0.00 

40 

5405 

41 

50.27 

42 

46.67 

43 

43.22 

44 

39.92 

45 

36.78 

46 

33.76 

47 

30.87 

48 

28.09 

49 

25.43 

50 

22.86 

51 

20.39 

52 

18.01 

53 

15.72 

54 

13.52 

55 

11.38 

56 

9.32 

57 

7.34 

58 

5.40 

59 

3.54 

60 

1.75 

61 

0.0  0 

Totale 

dei  litri 

della 

fa  1 1  a 

mescolanza 


134.78 
131.91 
129.17 
126.53 
124.00 
121.57 
119.23 
116.98 
114. 81 
112.73 
IIO.7I 
108.77 
106.00 
105.64 
103.33 
101.08 
100.00 

I52..50 

148.78 
145.24 
141.86 
138.64 
135.56 

132.61 

129.79 

127.08 
124.49 

122.00 
119. 61 
II7.3I 
115.09 
112.96 
IIO.9I 
108.93 
107.02 
105.17 
103.39 
101.67 
100.00 
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a 
40 
41 
42 

43 

44 
45 
46 
47 
48 
49 
50 
51 
52 
53 
54 
55 
56 
57 
58 
59 
60 

40 

41 

42 

43 
44 
45 
46 

47 
48 
49 
50 
51 
52 
53 
54 
55 
56 
57 


Litri 
d' acqua  da 
aggiungere 
a  im  ettol. 
d 'a]  cool 
da  ridurre 


5144 

47-73 
44.19 
40.59 

37.55 
34.46 
31.48 
28.65 
25.92 
23.30 
20.78 

18.34 
16.00 

13.75 

11.58 

9.48 

7.45 
5.50 
3.61 
1.77 
0.00 


48, 
45' 
41^ 
38, 

35' 

32. 
29, 
26, 

23' 

21, 
18. 
16. 

13. 
1 1 

9. 
7 
5 


Totale 

'o  £ 

»s 

dei  litri 
della 

III 

II 

0  "o 

fatta 

"^^l 

'^^ 

mescolanza 

■§'= 

Sh  0 

a 

Da 

150.00 

5»^ 

58 

146.34 

59 

142.86 

139.53 

5S" 

40 

136.36 

41 

133-33 

42 

130.43 

43 

127.66 

44 

125.00 

45 

122.45 

46 

120.00 

17 

117.65 

48 

115.38 

49 

115. 21 

50 

III. II 

51 

109,09 

52 

107.14 

53 

105.26 

54 

103.45 

55 

101.69 

56 

100.00 

57 
58 

147.50 

143.90 

5? 

40 

140.48 

41 

137.21 

42 

134.09 

43 

131. II 

44 

128.26 

45 

125.53 

46 

122.92 

47 

120.41 

48 

118.00 

49 

115.69 

50 

113.46 

51 

III. 32 

52 

109.26 

53 

107.27 

54 

105.36 

55 

103.51 

56 
57 

Litri 
d' acqua  da 
aggiungere 
a  uii  ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 


1.80 
0.00 


46^ 

42, 

39' 
35 
32 
29 
26 

24 
21 

19 

16, 

14^ 

II, 

9- 

7- 

5' 

3- 

I. 

o, 


.25 

65 
24 

95 
.82 

-83 
.96 
.20 

57 
.04 
,60 
■25 
■99 
,80 

72 
,68 
72 

83 
00 


43.65 

40.11 

36.75 

33-53 

30.45 

27.51 

24.69 

21.99 

19.40 

16.91 

14.51 

12.19 

9.98 

7.84 

5.78 

3.78 

1.86 

0.00 


Totale 
dei  litri 

della 

fatta 

mescolanza 


101.72 
100.00 


45.00 
41.46 
38.10 
34.88 
31.82 
28.89 
26.09 
23.40 
20.83 
18.37 
16.00 

13-73 
11.54 
09.43 
07.41 
05.45 

03-57 
01.75 
00.00 


142.50 
139.02 

135-71 
132.56 
129.55 
126.67 
123.91 
121.28 
118.75 
116.33 
114.00 
III. 76 
109.62 
107.55 
105.56 
103.64 
J01.79 
100.00 


136 


- 

•s  2 

Litri 

1- 

III 

2S 

d' acqua  da 
aggiungere 

1^  -s 

1° 

a  iin  ettol. 

3J  rS 

»H    "O 

d'alcool 

r§'* 

a 

da  ridurre 

Da 

50^ 

40 

41.06 

41 

37-59 

42 

34.28 

45 

31.12 

44 

28.09 

45 

25.20 

46 

22.43 

47 

19.78 

48 

17.24 

49 

14.79 

50 

12.43 

51 

10.16 

52 

7-97 

53 

5.87 

54 

3.85 

55 

1.89 

56 
40 

0.00 

55 

38.47 

41 

35.06 

42 

31.81 

45 

28.71 

44 

2573 

45 

22.89 

46 

20.18 

47 

17-57 

48 

15.07 

49 

12.66 

50 

10.35 

51 

8.12 

52 

5.98 

53 

3.91 

54 

1.92 

55 

40 

0.00 

54^ 

35.88 

41 

32.53 

42 

29.34 

43 

26.29 

44 

23.37 

45 

20.59 

Totale 
dei  litri 

della 

f  a  1 1  a 

mescolanza 


40.00 
36.59 

33-33 
30.25 

27.27 
24.44 

21.74 
19.15 
16.67 
14.29 
12.00 
09.80 
07.69 
05.66 
03.70 
01.82 
00.00 


37.50 

34.15 
30.95 
27.91 
25  00 

22.22 

19.57 
17.02 

14.58 
12.24 
10.00 
07.84 

05.77 
03.77 
01.85 
00.00 


35.00 
31.71 
28.57 
25.58 
22.73 
20.00 


0  0 

W    <D 

00^ 

©    G 

2  =^^ 

r^      0) 

0:ih'S 

1^ 

^-3 
a 

Da 

5S'^ 

46 

47 

48 

49 

50 

51 

52 

53 

54 

53' 

40 

41 

42 

43 

44 

45 

46 

47 

48 

49 

50 

51 

52 

53 

5^-^ 

40 

41 

42 

43 

44 

45 

46 

47 

48 

49 

50 

51 

52 

51^ 

40 

41 

Litri 
d' acqua  da 

Totale 
dei  litri 

aggiungere 

a  un  ettol. 

d'alcool 

da  ridurre 

della 

fatta 

mescolanza 

17.91 

117.39 

15-35 

114.89 

12.91 

112.50 

10.54 

110.20 

8.27 

108.00 

6.08 

105.88 

3.98 

103.85 

1.95 

101.89 

0.00 

100.00 

33.30 

132.50 

30.02 

129.27 

26.89 

126.19 

23.90 

123.26 

21.02 

120.45 

18.30 

117.7a 

15-67 

115.22 

13.16 

112.77 

10.76 

TI0.42 

8.43 

108.16 

6.21 

106.00 

4.05 

103.92 

1.99 

101.92 

0.00 

100.00 

30.72 

130.00 

27.50 

126.83 

24.43 

123.81 

21.49 

120.93 

18.67 

1 1 8. 1  a 

16.00 

115.56 

13.42 

113.04 

10.96 

110.64 

8.59 

108.33 

6.32 

106.12 

4.14 

104.00- 

2.03 

101.96 

0.00 

100.00 

28.14 

127.50 

24.98 

124.39 

137  - 


.-H      «» 

Lit.i 

2      ? 

tl'  acqua  da 

agg.uiigere 

^      ^ 

a  un  ettol. 

5^^ 

d'alcool 

O      - 

da  ridiirre 

42 

21.97 

43 

19.08 

41 

16.33 

45 

13.70 

46 

II. 18 

47 

8.76 

48 

6.44 

49 

4.21 

50 

2.07 

51 

0.00 

40 

25.56 

41 

22.46 

42 

19.51 

43 

16.69 

44 

13.98 

45 

II. n 

46 

8.92 

47 

6.56 

48 

4.29 

49 

2.10 

50 

0.00 

40 

22.99 

41 

19.95 

42 

17.06 

43 

14.29 

44 

11.64 

45 

9.12 

46 

6.69 

47 

4.37 

48 

2.14 

49 

0.00 

40 

20.42 

41 

17-44 

42 

14.62 

43 

11.90 

44 

9.30 

45 

6.83 

46 

4.67 

47 

2.18 

48 

0.00 

Tot  ale 
dei  litri 

della 

f  a  1 1  a 

mescolanza 


121.43 
118.60 
II5.9I 

113-33 

110.87 
108.51 
106.25 
104.08 
102.00 
100.00 


125.00 
121.95 
119.05 
116.28 
113.64 
I  II. II 
108.70 
106.38 
104.17 
102.04 
100.00 


122.50 

II9.5I 

1 16.67 

113.95 

III. 36 
108.89 
106.52 
104.26 
102.08 

100.00 


120.00 

117.07 
114.29 
III. 63 
109.09 
106.67 
104.56 
102.13 

100.00 


Da 
t7' 


40' 


4*V 


4|j« 


4:r 


^^0 


tr 


Litri 
d' acqua  da 

Totale_ 
dei  litri 

0^ 

aggiungere 
a  un  ettol. 

d'alcool 
da  ridurre 

della 

fatta 

mescolanza 

a 
40 

17.86 

117.50 

41 

14.94 

114.63 

42 

12.17 

III. 90 

43 

9.52 

109.30 

44 

6.98 

106.82 

45 

4.55 

104.44 

46 

2.22 

102.17 

47 

0.00 

100.00 

40 

15.30 

115.00 

41 

12.45 

112.20 

42 

9.73 

109.52 

43 

7.14 

106.98 

44 

4.65 

104.55 

45 

2.27 

102.22 

46 

0.00 

100.00 

40 

12.74 

112.50 

41 

9.95 

109.76 

42 

7.29 

107.14 

43 

4.75 

104.65 

44 

2.32 

102.27 

45 

0.00 

100.00 

40 

10.19 

110.00 

41 

747 

107.32 

42 

4.87 

104.76 

43 

2.39 

102.33 

41 

0.00 

100.00 

40 

7.63 

107.50 

41 

4.97 

104.88 

42 

2.43 

102.38 

43 

0.00 

100.00 

40 

5.08 

105.00 

41 

2.48 

102.44 

42 

0.00 

100.00 

40 

2.54 

102.50 

41 

0.00 

100.00 

APPEiNDlCE  II 


PRONTUARIO  PER  LE  QUANTITA  D'ALCOOL  PURO 

contenute  nei  liquid!  alcoolici 
clie  Iianno  da  80  a  96   gradi  di  forza. 


Volume  del 

— —"^ 

liquido  alcoolico 

AIcooI  ptiro 

Litri 

Litri  centil. 

1 

8o 

2 

I   6o 

3 

2    40 

4 

3  20 

5 

4  — 

6 

4  80 

7 

5  60 

8 

6  40 

9 

7  20 

10 

8  — 

l[ 

8  80 

12 

9  60 

13 

10  40 

14 

1 1  20 

15 

12  — 

16 

12  80 

17 

13  60 

18 

14  40 

19 

15  20 

20 

16   - 

21 

16  80 

22 

17  60 

23 

18  40 

24 

19  20 

25 

20  — 

26 

20  80 

27 

21  60 

28 

22  40 

29 

23  20 

30 

24  — 

31 

24  80 

32 

25  60 

33 

26  40 

34 

27  20 

35 

28  - 

36 

28  80 

37 

29  60 

38 

30  40 

39 

31  20 

40 

32  - 

—  140  — 

Volume  del 
liqiiido  alcoolico 

Litri 

41 
42 
43 
44 
45 
46 
47 
48 
49 
50 
51 
52 
53 
54 
55 
56 
57 
58 
59 
60 
61 
62 
63 
64 
65 
66 
67 
68 
69 
70 
71 
72 
73 
74 
75 
76 
77 
78 
79 
80 


Alcoo 

paro 

Litri 

dentil. 

32 

80 

33 

60 

34 

40 

35 

20 

36 

— 

36 

80 

37 

60 

38 

40 

39 

20 

40 

— 

40 

80 

41 

60 

42 

40 

43 

20 

44 

— 

44 

80 

45 

60 

46 

40 

47 

20 

48 

— 

48 

80 

49 

60 

50 

40 

51 

20 

52 

— 

52 

80 

53 

60 

54 

40 

55 

20 

56 

— 

56 

80 

57 

60 

58 

40 

59 

20 

60 

— 

60 

80 

61 

60 

62 

40 

63 

20 

64 

— 

Volume  del 
liquido  alcoolico 


Litri 

81 

82 

83 

84 

85 

86 

87 

88 

89 

90 

91 

92 

93 

94 

95 

96 

97 

98 

99 

100 

200 

300 

400 

500 

600 

700 

800 

900 

1000 

2000 

3000 

4000 

5000 

6000 

7000 

8000 

9000 

10000 

20000 

30000 


—  141  — 
Ht    sradi 


Alcoo 

[  puro 

Litri  centil.  || 

81 

I 

62 

2 

43 

3 

24 

4 

05 

4 

86 

5 

67 

6 

48 

7 

29 

8 

10 

8 

91 

9 

72 

10 

53 

II 

34 

12 

15 

12 

96 

13 

77 

14 

58 

15 

39 

16 

20 

17 

01 

17 

82 

18 

63 

19 

44 

20 

25 

21 

06 

21 

87 

22 

68 

23 

49 

24 

30 

25 

II 

25 

92 

26 

73 

27 

54 

28 

35 

29 

16 

29 

97 

30 

78 

31 

59 

32 

40 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Alcool  puro 
Litri  ceniil. 

Volume  del 
lifiuido  alcoolico 

Litri 

Litri 

4i 

33  21 

81 

42 

34  02 

82 

43 

34  83 

83 

44 

3  5  64 

84 

45 

36  45 

85 

46 

37  26 

86 

47 

38  07 

87 

48 

38  88 

88 

49 

39  69 

89 

50 

40  50 

90 

51 

41  31 

91 

52 

42  12 

92 

53 

42  93 

93 

54 

43  74 

94 

55 

44  55 

95 

56 

45  3^ 

96 

57 

46  17 

97 

58 

46  98 

98 

59 

47  79 

99 

60 

48  60 

100 

61 

49  41 

200 

62 

50  22 

300 

63 

51  03 

400 

64 

51  84 

500 

65 

52  65 

600 

66 

53  46 

700 

67 

54  27 

800 

68 

55  08 

900 

69 

55  89 

1000 

70 

56  70 

2000 

71 

57   51 

3000 

72 

58  32 

4000 

73 

59  13 

5000 

74 

59  94 

6000 

75 

60  75 

7000 

76 

61   56 

8000 

77 

62  37 

9000 

78 

63    18 

10000 

79 

63  99 

20000 

80 

64  80 

30000 

Alcool  puro 
Litri     centil. 

65  61 

66  42 

67  23 

68  04 

68  85 

69  66 

70  47 

71  28 

72  09 

72  90 

73  71 

74  52 

75  33 

76  14 

76  95 

77  76 

78  57 

79  38 

80  19 

81  — 
162  — 
243  — 
324  - 
405  — 
486  — 
567  — 
648  — 

729  — 

810  — 

1620  — 

2430  — 

3240  — 

4050  — 

4860  — 

5670  — 

6480  — 

7290  — 

8100  — 

16200  — 

24300  — 


—   I' 

^2  — 

A    8'^ 

g  '•  a  «'  ■ 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Alcool  puro 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Litri 

Alcool  puro 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Alcool  puro 

LJtri 

Litri  centil. 

Litri  centil. 

Litri 

Litri   centil. 

1 

82 

41 

33  62 

81 

(>G  42 

2 

I  64 

42 

34  44 

82 

67  24 

3 

2    46 

43 

35  26 

83 

68  06 

4 

3  28 

44 

36  08 

84 

68  88 

5 

4  10 

45 

36  90 

85 

69  70 

6 

4  92 

46 

37  72 

86 

70  52 

7 

5  74 

47 

38  54 

87 

71  34 

8 

6  56 

48 

39  36 

88 

72  16 

9 

7  38 

49 

40  18 

89 

72  98 

10 

8  20 

50 

41  — 

90 

73  80 

fl 

9  02 

51 

41  82 

91 

74  62 

12 

9  84 

52 

42  64 

92 

75  44 

13 

10  66 

53 

43  46 

93 

76  26 

!4 

II  48 

54 

44  28 

94 

77  08 

15 

12  30 

55 

45   10 

95 

77  90 

16 

13   12 

56 

45  92 

96 

78  72 

17 

13  94 

57 

46  74 

97 

79  54 

!8 

14  76 

58 

47  56 

98 

80  36 

19 

15  58 

59 

48  38 

99 

81   18 

20 

16  40 

60 

49  20 

100 

82  - 

21 

17  22 

61 

50  02 

200 

164  — 

22 

18  04 

62 

50  84 

300 

246  — 

23 

18  86 

63 

51  GG 

400 

328  - 

24 

19  68 

64 

52  48 

500 

410  — 

25 

20  50 

65 

53  30 

600 

492  — 

26 

21  32 

66 

54  12 

700 

574  — 

27 

22  14 

67 

54  94 

800 

656  — 

28 

22  96 

68 

55  76 

900 

738  - 

29 

23  28 

69 

56  58 

iOOO 

820  — 

30 

24  60 

70 

57  40 

2000 

1640  — 

31 

25  42 

7! 

58  22 

3000 

2460  — 

32 

26  24 

72 

59  04 

4000 

3280  — 

33 

27  06 

73 

59  86 

5000 

4100  — 

34 

27  88 

74 

60  68 

6000 

4920  — 

35 

28  70 

75 

61   50 

7000 

5740  — 

36 

29  52 

76 

62  32 

8000 

6560  — 

37 

30  34 

77 

63   14 

9000 

7380  - 

38 

31   16 

78 

63  96 

10000 

8200  — 

39 

31  98 

79 

64  78 

20000 

16400  — 

40 

32  80 

80 

65  60 

30000 

24600  — 

143 


Alcool  puro 

Litri  centil. 

83 
I  GG 

2  49 

3  32 

4  15 

4  98 

5  81 

6  64 

7  47 

8  30 

9  13 
9  96 

10  79 

11  62 

12  45 

13  28 

14  II 

14  94 

15  77 

16  60 

17  43 

18  26 

19  09 

19  92 

20  75 

21  58 

22  41 

23  24 

24  07 

24  90 

25  73 

26  56 

27  39 

28  22 

29  OS 
29  88 

30  71 

31   54 

32  37 

33  20 

A    Hit 

^'  1*  a  il  i 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Alcool  puro 
Litri  centil. 

Litri 

41 

34  03 

42 

34  86 

43 

35  69 

44 

36  52 

45 

37  35 

46 

38   18 

47 

39  01 

48 

39  84 

49 

40  67 

50 

41   50 

51 

42  33 

52 

43   i<^ 

53 

43  99 

54 

44  82 

55 

45  65 

56 

46  48 

57 

47  31 

58 

48   14 

59 

48  97 

60 

49  80 

61 

50  63 

62 

51  46 

63 

52  29 

64 

53   12 

65 

53  95 

66 

54  78 

67 

55  61 

68 

56  44 

69 

57  27 

70 

58  10 

71 

58  93 

72 

59  76 

73 

60  59 

74 

61  42 

75 

62  25 

76 

Gi  08 

77 

63  91 

78 

64  74 

79 

65  57 

80 

GG  40 

Volume  (lol 
lifiuido  alcoolico 

Litri 

8i 

82 

83 

84 

85 

86 

87 

88 

89 

90 

91 

92 

■      93 

94 

95 

96 

97 

98 

99 

100 

200 

300 

400 

500 

600 

700 

800 

900 

1000 

2000 

3000 

4000 

5000 

6000 

7000 

8000 

9000 

10000 

20000 

300G0 


Alcool  purQ 

Litri    centiL 

67 

23 

G^ 

06 

68 

89 

69 

72 

70 

55 

71 

38 

72 

21 

73 

04 

73 

87 

74  70 

75 

53 

76 

36 

77 

19 

78 

02 

78  85 

79 

68 

80 

51 

81 

34 

82 

17 

83 

— 

166 

— 

249 

— ' 

332 

■ — - 

415 

— 

498 

— 

581 

— 

664 

— • 

747 

— • 

830 

— 

1660 

— 

2490 

— 

3320 

— . 

4150 

— 

4980 

— 

5810 

— ' 

6640 

— • 

7470 

— . 

8300 

— ■ 

16600 

— 

24900 

— . 

[44 


A    Ht 


'  n  <!  i 


Volume  del 
liquiJo  alcoolico 

Alcool  puro 
L:tri  centil. 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Litri 

Alcool  puro 
Litri  centil. 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Litri 

Alcool  puro 

■         LUtI 

Litri    centiL 

1 

84 

41 

34  44 

81 

68  04 

2 

I  68 

42 

35  28 

82 

68  88 

3 

2  52 

43 

36   12 

83 

69  72 

4 

3  36 

44 

36  96 

85 

70  56 

5 

4  20 

45 

37  80 

85 

71  40 

6 

5  04 

46 

38  64 

86 

72  24 

7 

S  88 

47 

39  48 

87 

73  08 

8 

6  72 

48 

40  32 

88 

73  92 

9 

7  56 

49 

41   16 

89 

74  76 

10 

8  40 

50 

42  - 

90 

75  60 

II 

9  24 

51 

42  84 

91 

76  44 

12 

10  08 

52 

43  68 

92 

77  28 

13 

lo  92 

53 

44  52 

93 

78  12 

14 

II  76 

54 

45  36 

94 

78  96 

15 

12  60 

55 

46  20 

95 

79  80 

16 

13  44 

56 

47  04 

96 

80  64 

17 

14  28 

57 

47  88 

97 

81  48 

18 

15   12 

58 

48  72 

98 

82  32 

19 

15  96 

59 

49  56 

99 

83   16 

20 

16  80 

60 

50  40 

100 

84- 

21 

17  64 

61 

51  24 

200 

168  - 

22 

18  48 

62 

52  08 

300 

252  - 

23 

19  32 

63 

52  92 

400 

336  - 

24 

20  16 

64 

53  76 

500 

420  — 

25 

21   — 

65 

54  60 

500 

504  - 

26 

21  84 

66 

55  44 

700 

588  - 

27 

22  68 

67 

56  28 

800 

672  — 

28 

23   52 

68 

57   12 

900 

756  - 

29 

24  36 

69 

57  96 

1000 

840  — 

30 

25  20 

70 

58  80 

2000 

1680  — 

31 

26  04 

71 

59  H 

3000 

2520  — 

32 

26  88 

72 

60  48 

4000 

3360  — 

33 

27  72 

73 

61  32 

5000 

4200  — 

34 

28  56 

74 

62  16 

6000 

5040  - 

35 

29  40 

75 

63  - 

7000 

5880  - 

36 

30  24 

76 

63  84 

8000 

6720  — 

37 

31  08 

77 

64  68 

9000 

7560  - 

38 

31  92 

78 

65   52 

10000 

8400  — 

39 

32  76 

79 

66  36 

20000 

16800  — 

40 

33  60 

80 

67  20 

30000 

25200  — 

145 


A    »5 


a  «l  i 


Volume  del 
iquido  alcoolico 

Alcool  puro 
Litri  centil. 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Litri 

Alcool  puro 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Litri 

Alcool  puro 

Litri 

Litri  centil. 

Litri    centil. 

1 

85 

41 

34  85 

81 

68  85 

2 

I     70 

42 

35  70 

82 

69  70 

3 

2  55 

43 

36  55 

83 

70  55 

4 

3  40 

44 

37  40 

84 

71  40 

5 

4  25 

45 

38  25 

85 

72  25 

6 

5   10 

46 

39  10 

86 

73   10 

7 

5  95 

47 

39  95 

87 

73  95 

8 

6  80 

48 

40  80 

88 

74  80 

9 

7  65 

49 

41  65 

89 

75  65 

10 

8  50 

50 

42  50 

90 

76  50 

II 

9  35 

51 

43   3  5 

91 

77  35 

12 

10  20 

52 

44  20 

92 

78  20 

13 

II  05 

53 

45  05 

93 

79  05 

14 

II  90 

54 

45  95 

94 

79  90 

15 

12  75 

55 

46  75 

95 

80  75 

16 

13  60 

56 

47  60 

96 

81  60 

17 

14  45 

57 

48  45 

97 

82  45 

18 

15  30 

58 

49  30 

98 

83  30 

19 

16  15 

59 

50  15 

99 

84  15 

20 

17  - 

60 

51    - 

100 

85  - 

21 

17  85 

61 

51  85 

200 

170  — 

22 

18  70 

62 

52  70 

300 

255  _ 

23 

19  55 

63 

53   55 

400 

340  — 

24 

20  40 

64 

54  40 

500 

425  — 

25 

21  25 

65 

55  25 

600 

510  — 

26 

22  10 

66 

56  10 

700 

595  — 

27 

22  95 

67 

56  95 

800 

680  - 

28 

23  80 

68 

57  80 

900 

765  - 

29 

24  65 

69 

58  6s 

iOOO 

850  — 

30 

25   50 

70 

59  50 

2000 

1700  — 

31 

26  35 

71 

60  35 

3000 

2550  - 

32 

27  20 

72 

61  20 

4000 

3400  — 

33 

28  05 

73 

62  05 

5000 

4250  — 

34 

28  90 

74 

62  90 

6000 

5100  — 

35 

29  75 

75 

63  75 

7000 

5950  — 

36 

30  60 

76 

64  60 

8000 

6800  — 

37 

31  45 

77 

65  45 

9000 

7650  — 

38 

32  30 

78 

66  30 

10000 

8500  ~ 

39 

33   15 

79 

67   15 

20000 

17000  — 

40 

34  — 

80 

68  - 

30000 

25500  — 

Cant. 

\MESSA    — 

[0. 

—   I 

46  - 

A    «0 

g  r  a  4I  i 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Alcool  puro 
Litri  cenlil. 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Alcool  puro 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Alcool  puro          i 

Litri 

Litri 

Litri  centil. 

Litri 

Litri    ceatiL       { 

1 

86 

41 

35  26 

8f 

69  66 

2 

I  72 

42 

36  12 

82 

70  52 

3 

2  58 

43 

S6  98 

83 

71   38 

4 

3  44 

44 

37  84 

84 

72  24 

5 

4  30 

45 

38  70 

85 

73   10   . 

6 

5   16 

46 

39  56 

86 

73  96 

7 

6  02 

47 

40  42 

87 

74  82. 

8 

6  88 

48 

41  28 

88 

75  68 

3 

7  74 

49 

42  14 

89 

76  54 

10 

8  60 

50 

43  — 

90 

77  40 

If 

9  4^ 

51 

43  «6 

91 

78  26 

12 

10  32 

52 

44  72 

92 

79   12 

13 

II   18 

53 

45  58 

93 

79  98 

14 

12  04 

54 

46  44 

94 

80  84 

15 

12  90 

55 

47  30 

95 

81  70 

16 

13  76 

56 

48  16 

96 

82  56     j 

17 

14  62 

57 

49  02 

97 

83  42 

18 

15  48 

58 

49  88 

98 

84  28 

19 

16  34 

59 

50  74 

99 

85  H 

20 

17  20 

60 

51  60 

100 

86  — 

2E 

18  06 

61 

52  46 

200 

172  — 

22 

18  92 

62 

53  32 

30  0 

258  - 

23 

19  78 

63 

54  18 

400 

344  — 

24 

20  64 

64 

55  04 

500 

430  - 

25 

21   50 

65 

55  90 

600 

516  - 

26 

22  ^6 

66 

56  76 

700 

602  — 

27 

23  22 

67 

57  62 

800 

688  - 

28 

24  08 

68 

58  48 

900 

774  - 

29 

24  94 

69 

59  34 

1000 

860  — 

30 

25  80 

70 

60  20 

2000 

1720  — 

31 

26  66 

71 

61  06 

3O0O 

2580  -- 

32 

27  52 

72 

61  92 

4000 

3440  — 

33 

28  38 

73 

62  78 

5000 

4300  — 

34 

29  24 

74 

63  64 

6000 

5160  — 

35 

30  10 

75 

64  50 

7000 

6020  — 

36 

30  96 

76 

65  36 

8O0O 

6880  — 

37 

31  82 

77 

66  22 

9000 

7740  — 

38 

32  68 

78 

67  08 

10000 

8600  — 

39 

33  54 

79 

67  94 

20000 

17200  — 

40 

34  40 

80 

68  80 

30000 

25800  — 

Alcool  puro 

Jjitri  centil. 

87 

I 

74 

2 

61 

3 

48 

4 

35 

5 

22 

6 

09 

6 

96 

7  83    II 

8 

70 

9 

57 

10 

44 

II 

31 

12 

18 

13 

05 

13 

92 

14 

79 

15 

66 

16 

53 

17 

40 

18 

27 

19 

14 

20 

01 

20 

88 

21 

75 

22 

62 

23 

49 

24 

36 

25 

23 

26 

10 

26 

97 

27 

84 

28 

71 

29 

58 

30 

45 

31 

32 

32 

19 

33 

06 

33 

93 

34 

80 
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Alcoo 

puro  ' 

Litri  centil.  1 1 

35 

67 

36 

54 

37 

41 

38 

28 

39 

15 

40 

02 

40 

89 

41 

76 

42 

63 

43 

50 

44 

37 

45 

24 

46 

II 

46  98 

47 

85 

48 

72 

49 

59 

50 

46 

51 

33 

52 

20 

53 

07 

53 

94 

54 

81 

55 

68 

56 

55 

57 

42 

58 

29 

59 

16 

60 

03 

60 

90 

61 

77 

62 

64 

63 

51 

64  38  II 

65 

25 

66 

12 

66 

99 

67 

86 

68 

73 

69 

60 

Volume  del 
liquido  alcooliro 

Alcool  puro 

Litri 

Litri  centil. 

81 

70  47 

82 

71  34 

83 

72  21 

84 

73  08 

85 

73  95 

86 

74  82 

87 

75  69 

88 

76  56 

89 

77  43 

90 

78  30 

9i 

79   17 

92 

80  04 

93 

80  91 

94 

81  78 

95 

82  65 

96 

83   52 

97 

84  39 

98 

85  26 

99 

86   13 

100 

87  - 

200 

174  — 

300 

261   — 

400 

348  - 

500 

43  5  - 

500 

522  — 

700 

609  — 

800 

696  — 

900 

783  - 

iOOO 

870  — 

2000 

1740  — 

3000 

2610  — 

4000 

3480  — 

5000 

4350  — 

6000 

5220  — 

7000 

6090  — 

8000 

6960  — 

9000 

7830  - 

10000 

8700   — 

20000 

17400  — 

30000 

26100  — 
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Volume  del 
liquido  alcoolico 

Litri 

I 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 
10 
II 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 


Alcool 

piiro 

Litri 

jentil. 

88 

I 

76 

2 

64 

:> 

52 

4 

40 

5 

28 

6 

16 

7 

04 

7 

92 

8 

80 

9 

68 

10 

56 

II 

44 

12 

32 

13 

20 

H 

08 

14 

96 

15 

84 

16 

72 

17 

60 

18 

48 

19 

36 

20 

24 

21 

12 

22 

— 

22 

88 

23 

76 

24  64 

25  52 

26  40 

27  28 

28  16 

29  04 

29  92 

30  80 

31  68 

32  56 

33  44 

34  32 

35  20 


Volume  del 
liquido  alcoolico 


Litri 

41 

42 

43 

44 

45 

46 

47 

48 

49 

50 

51 

52 

53 

54 

55 

56 

57 

58 

59 

60 

61 

62 

63 

64 

65 

66 

67 

68 

69 

70 

71 

72 

73 

74 

75 

76 

77 

78 

79 

80 


Alcool  puro 


Litri  ceutil. 

36  08 

36  96 

37  84 

38  72 

39  60 

40  48 

41  36 

42  24 

43  12 

44  — 

44  88 

45  76 

46  64 

47  52 

48  40 

49  28 

50  16 

51  04 

51  92 

52  80 

53  68 

54  56 

55  44 

56  32 

57  20 

58  08 

58  96 

59  84 

60  72 

61  60 

62  48 

63  36 

64  24 

65  12 


66 



66 

88 

67  76 

68  64 

69  52 

70 

40 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Litri 

81 

82 

83 

84 

85 

86 

87 

88 

89 

90 

91 

92 

93 

94 

95 

96 

97 

98 

99 

100 

209 

390 

400 

500 

600 

700 

800 

900 

1090 

2000 

3000 

4099 

5090 

6090 

7090 

8030 

9090 

10000 

20000 

30000 


Alcool  puro 

Litri  centil. 

71  28 

72  16 

73  04 

73  92 

74  80 

75  68 

76  56 

77  44 

78  32 

79  20 

80  08 

80  96 

81  84 

82  72 

83  6c 

84  4S 
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Aleoo 

1  pnro 

Litri  ( 

entil. 

89 

I 

78 

2 

67 

3 

56 

4 

45 

5 

34 

6 

23 

7 

12 

8 

01 

8 

90 

9 

79 

10 

68 

II 

57 

12 

46 

13 

35 

H 

24 

15 

13 

16 

02 

16 

91 

17 

80 

18 

69 

19 

58 

20 

47 

21 

36 

22 

25 

23 

14 

24 

03 

24 

92 

25 

8i 

26 

70 

27 

59 

28 

48 

29 

37 

30 

26 

31 

15 

32 

04 

32 

93 

3:) 

82 

34 

71 

3  5 

60 

Volume  del 
liquido  alcoolieo 


Litri 

41 

42 

43 

44 

45 

46 

47 

48 

49 

50 

51 

52 

53 

54 

55 

56 

57 

58 

59 

60 

6i 

62 

63 

64 

65 

66 

67 

68 

69 

70 

71 

72 

73 

74 

75 

76 

77 

78 

79 

80 


Alcool  puro 
Litri  centil. 

36  49 

37  38 

38  27 

39  16 

40  05 

40  94 

41  83 

42  72 

43  6r 

44  50 

45  39 

46  28 

47  17 

48  06 

48  95 

49  84 

50  73 

51  62 

52  51 

53  40 

54  29 

55  18 

56  07 

56  96 

57  85 

58  74 

59  63 

60  52 

61  41 

62  30 

63  19 

64  08 

64  97 

65  86 

66  75 

67  64 

68  53 

69  42 

70  31 

71  20 


Volume  tie! 
liqiiido  aicooliro 


Litri 

81 

82 

83 

84 

85 

86 

87 

88 

89 

90 

91 

92 

93 

94 

95 

96 

97 

98 

99 

100 

200 

300 

400 

500 

600 

700 

800 

900 

1000 

2000 

3000 

4000 

5000 

6000 

7000 

8000 

9000 

10000 

20oao 

30000 


Alcool  puro 


Lilri    centil. 

72  09 

72  98 

73  87 

74  76 

75  65 

76  54 

77  43 

78  32 

79  21 

80  10 

80  99 

81  88 

82  77 

83  66 

84  55 

85  44 

86  33 

87  22 

88  II 

89  - 
178  - 
267  — 
356  - 
445  — 
534  -■ 
623  - 

712  

801  — 

890  — 

1780  — 

2670  — 

3560  — 

4450  — 

5340  - 

6230  — 

7120  

8010  

8900  

17800  

26700  


Volume  del 
liqiiido  alcoolico 

Alcool  puro 
Litri  centil. 

Litri 

1 

90 

2 

I  80 

3 

2  70 

4 

3  60 

5 

4  50 

6 

5  40 

7 

6  30 

8 

7  20 

9 

8  10 

10 

9  — 

II 

9  90 

12 

10  80 

13 

II  70 

14 

12  60 

15 

13   50 

16 

14  40 

17 

15  30 

18 

16  20 

19 

17   10 

20 

18  — 

21 

18  90 

22 

19  80 

23 

20  70 

24 

21  60 

25 

22  50 

26 

23  40 

27 

24  30 

28 

25  20 

29 

26  10 

30 

27  — 

31 

27  90 

32 

28  80 

33 

29  70 

34 

30  60 

35 

31   50 

36 

32  40 

37 

5}  30 

38 

34  20 

39 

3)   10 

40 

36  - 
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Volume  del 
liquido  alcoolico 

Litii 

41 
42 
43 
44 
45 
46 
47 
48 
49 
50 
51 
52 
53 
54 
55 
56 
57 
58 
59 
60 
61 
62 
63 
64 
65 
66 
67 
68 
69 
70 
71 
72 
73 
74 
75 
76 
77 
78 
79 
80 


Alcoo 

.  puro 

Litri  c 

entil. 

36 

90 

37 

80 

38 

70 

39 

60 

40 

50 

41 

40 

42 

30 

43 

20 

44 

10 

45 

— 

45 

90 

46 

80 

47 

70 

48 

60 

49 

50 

50 

40 

51 

30 

52 

20 

53 

.10 

54 

— 

54 

90 

55 

80 

56 

70 

57 

60 

58 

50 

59 

40 

60 

30 

61 

20 

62 

10 

63 

— 

63 

90 

64 

80 

65 

70 

66 

60 

67 

50 

68 

40 

69 

30 

70 

20 

71 

10 

72 

— 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Alcool  puro 

Litri 

Litri    centil. 

81 

72  90 

82 

73  80 

83 

74  70 

84 

75  60 

85 

76  50 

86 

77  40 

87 

78   30 

88 

79  20 

89 

80  10 

90 

81  — 

91 

81  90 

92 

82  80 

93 

83  70 

94 

84  60 

95 

85  50 

96 

86  40 

97 

87  30 

98 

88  20 

99 

89   10 

100 

90  — 

200 

180   - 

300 

270  — 

400 

360  — 

500 

450  — 

600 

540  — 

700 

630  — 

800 

720  — 

900 

810  — 

1000 

900  — 

2000 

1800  -— 

3003 

2700  — 

4000 

3600  — 

5000 

4500  — 

6000 

5400  — 

7000 

6300  — 

8000 

7200  — 

9000 

8100  — 

10000 

9000  — 

20000 

18000  — 

30000 

27000  — 

—   I 
4   Ol 


51 
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_  Volume  del 
lii;uido  alcoolico 

Alcool  puro 
Litri  centil. 

Volume  del 
lifiuido  alcoolico 

Litri 

Alcool  puro 
Litri  centil. 

Volume   del 
jiquido  alcoolico 

Alcool  puro 

Litri 

Litri 

Litri    centil. 

1 

91 

41 

37  31 

81 

73  71 

2 

I  82 

42 

38  22 

82 

74  62 

3 

2  73 

43 

39   13 

83 

75   53 

4 

3  64 

44 

40  04 

84 

76  44 

5 

4  55 

45 

40  95 

85 

77  35 

6 

5  46 

46 

41  86 

86 

78  26 

7 

6  37 

47 

42  77 

87 

79   17 

8 

7  28 

48 

43  68 

88 

80  08 

9 

8  19 

49 

44  59 

89 

80  99 

10 

9   10 

50 

45   50 

90 

81  90 

11 

10  01 

51 

46  41 

91 

82  8r 

12 

10  92 

52 

47  32 

92 

83  72 

13 

II   83 

53 

48  23 

93 

84  63 

14 

12  74 

54 

49   H 

94 

85  34 

15 

13  65 

55 

50  05 

95 

86  45 

16 

14  56 

56 

50  96 

96 

87  ^6 

17 

15  47 

57 

51  87 

97 

88  27 

18 

16  38 

58 

52  78 

98 

89  18 

19 

17  29 

59 

53  69 

99 

90  09 

20 

18  20 

60 

54  60 

100 

91  — 

21 

19   II 

61 

55   51 

200 

182  — 

22 

20  02 

62 

56  42 

300 

273  — 

23 

20  93 

63 

57  33 

400 

364  — 

24 

21  84 

64 

58  24 

500 

455  - 

25 

22  75 

65 

59   15 

600 

546  — 

26 

23  66 

66 

60  06 

700 

637  — 

27 

24  57 

67 

60  97 

800 

728  - 

28 

25  48 

68 

61  88 

900 

819  — 

29 

26  39 

69 

62  79 

1000 

910  — 

30 

27  30 

70 

63  70 

2000 

1820  — 

31 

28  21 

71 

64  61 

3000 

2730  — 

32 

29   12 

72 

65   52 

4000 

3640  — 

33 

30  03 

73 

66  43 

5000 

4550  ~ 

34 

30  94 

74 

67  34 

6000 

5460  — 

35 

31  85 

75 

68  25 

7000 

6370  - 

36 

32  76 

76 

69   16 

8000 

7280  — 

37 

33  67 

77 

70  07 

9000 

8190  — 

38 

34  5<^ 

78 

70  98 

10000 

9100  — 

39 

3  5  49 

79 

71  89 

20000 

18200  — 

40 

36  40 

80 

72  80   1 

30000 

27300  — 
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Volume  dei 
liquido  alcoolico 

Alcool  puro     1 

Litri 

Litri  centil. 

1 

92 

2 

I  84 

3 

2  76 

4 

3   68 

5 

4  60 

6 

5   52 

7 

6  44 

8 

7  36 

9 

8  28 

10 

9  20 

11 

10  12 

12 

II  04 

13 

II  96 

14 

12  88 

15 

13  80 

16 

14  72 

17 

15  64 

18 

16  56 

19 

17  48 

20 

18  40 

2E 

19  32 

22 

20  24 

23 

21    16 

24 

22  08 

25 

23  — 

26 

23  92 

27 

24  84 

28 

25  76 

29 

26  68 

30 

27  60 

31 

28  52 

32 

29  44 

33 

30  36 

34 

31  28 

35 

32  20 

36 

33   12 

37 

34  04 

38 

34  96 

39 

35  88 

40 

36  80 

Vohiine  del 
Ii<luido  alcoolico 


Litri 

41 
42 
43 
44 
45 
46 
47 
48 
49 
50 
51 
52 
53 
54 
55 
56 
57 
58 
59 
60 
6S 
62 
63 
64 
65 
66 
57 
68 
69 
70 
7! 
72 
73 
74 
75 
76 
77 
78 
79 
80 


Alcool  puro 


Litri  centil. 

37  72 

38  64 

39  56 

40  48 

41  40 

42  32 

43  24 

44  16 

45  08 

46  - 

46  92 

47  84 

48  76 

49  68 

50  60 

51  52 

52  44 

53  36 

54  28 

55  20 

56  12 

57  04 

57  96 

58  88 

59  80 

60  72 

61  64 

62  56 

63  48 

64  40 

65  32 

66  24 

67  16 

68  08 

69  - 

69  92 

70  84 


76 
68 
73  60 


71 

72 


Volume  del 
liquido  alcoolico 

Litri 

81 

82 

83 

84 

85 

86 

87 

88 

89 

90 

91 

92 

93 

94 

95 

96 

97 

98 

99 

100 

200 

300 

400 

500 

600 

700 

800 

900 

1000 

2000 

3000 

4000 

5000 

6000 

7000 

8000 

9000 

10000 

20000 

30000 


Alcool  puri 


Litri  centi. 


74  p 

75  H 


76 

77  fS 

78  ^0 

79  |I2 

80  04 

80  96 

81  S8 

82  80 

83  72 

84  64 

85  56 

86  48 

87  40 

88  32 

89  24 

90  16 

91  08 

92  — 
184  — 
276  — 
368  — 
46o  — 

552  — 

644  — 

736  — 

828  — 

920  — 

1840  — 

2760  — 

3680  _ 

4600  — 

5520  — 

6440  — 

7360  — 

8280  — 

9200  — 

18400  — 

27600  — 
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Alcool  puro 


Litri  centil. 

93 

1  86 

2  79 

3  72 


65 
58 
51 

44 
37 
30 


10  23 

11  16 

12  09 

13  02 

13  95 

14  88 

15  81 

16  74 

17  67 

18  60 

19  53 

20  46 

21  39 

22  32 

23  25 

24  18 

25  1 1 

26  04 

26  97 

27  90 

28  83 

29  76 

30  69 

31  62 

32  55 

33  48 

34  41 

35  34 

36  27 

37  20 


Volume  del     1 
llquido  alcoolico 

Litri 

41 

42 

43 

44 

45 

46 

47 

48 

49 

50 

51 

52 

53 

54 

55 

56 

57 

58 

59 

60 

61 

62 

63 

64 

65 

66 

67 

68 

69 

70 

71 

72 

73 

74 

75 

76 

77 

78 

79 

80 


Alcriol  puro 


Litri  centil. 

38  13 

39  06 

39  99 

40  92 

41  85 

42  78 

43  71 

44  64 

45  57 

46  50 

47  43 

48  S6 

49  29 

50  22 

51  15 

52  08 

53  01 
53  94 
5487 

55  80 

56  73 

57  66 


5^ 
59 


)9 
52 


60  4", 

61  38 

62  31 

63  24 

64  17 

65  10 

66  03 

66  96 

67  89 

68  82 

69  7S 

70  68 

71  61 

72  54 

73  47 

74  40   I 


urne  del 
0  alcoolico 

Litri 

Alcool  puro 
Litri  centil. 

81 

75  33 

82 

76  26 

83 

77  19 

84 

78   12 

85 

79  05 

86 

79  98 

87 

80  91 

88 

81  84 

89 

82  77 

90 

83  70 

91 

84  63 

92 

85   56 

93 

86  49 

94 

87  42 

95 

88  35 

96 

89  28 

97 

90  21 

98 

91   14 

99 

92  07 

too 

93  - 

200 

186  — 

300 

279  — 

400 

372  - 

500 

465  — 

600 

558  " 

700 

651  - 

800 

744  — 

900 

837  ~ 

1000 

930  — 

2000 

i860  ~ 

3000 

2790  - 

4000 

3720  - 

5000 

4650  - 

6000 

5580  - 

7000 

6510  — 

8000 

7440  - 

9000 

8370  - 

10000 

9300  - 

20000 

18600  — 

30000 

27900  — 

Volnme  del 
'liquido  alcoolico 

Litri 

I 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

8 
10 
II 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 


Alcoo 
Litri 

1  puro 

con  til. 

94 

I 

88 

2 

82 

3 

76 

4 

70 

5 

64 

6 

58 

7 

52 

8 

46 

9 

40 

10 

34 

II 

28 

12 

22 

13 

16 

14 

10 

15 

04 

15 

98 

16 

92 

17 

86 

18 

80 

19 

74 

20 

68 

21 

62 

22 

56 

23 

50 

24 

44 

2) 

38 

26 

32 

27 

26 

28 

20 

29 

14 

30 

08 

31 

02 

31 

96 

32 

90 

33 

84 

34 

78 

35 

72 

36 

66 

(  37 

60 

—  154  — 

A   »1  srradi 


Volume  del 
lifiuido  alcoolico 

Litri 


41 
42 
43 
44 
45 
46 
47 
48 
49 
50 
51 
52 
53 
54 
55 
56 
57 
58 
59 
60 
61 
62 
83 
64 
65 
66 
67 
68 
69 
70 
71 
72 
73 
74 
75 
76 
77 
78 
79 
80 


Alcoo 

1  puro 

Litri^ 

centil. 

38 

54 

39 

48 

40 

42 

41 

36 

42 

30 

43 

24 

44 

18 

45 

12 

46 

06 

47 

— 

47 

94 

48 

88 

49 

82 

50 

76 

51 

70 

52 

64 

53 

58 

54 

52 

55 

46 

56 

40 

57 

34 

58 

28 

59 

22 

60 

16 

61 

10 

62 

04 

62 

98 

63 

92 

64 

S6 

65 

80 

66 

74 

67 

68 

68 

62 

69   56 

70 

50 

71 

44 

72 

38 

73 

32 

74 

26 

75 

20 

—  I 

55  — 

A  or» 

gr  ad  i 

Alcool  puro 

Volume  del 
liijuidci  alcoolico 

1  Alcool  puro 

Litri  cenlil. 

Litri 

Litri  centil. 

95 

41 

38  95 

I  90 

42 

39  90 

2  85 

43 

40  85 

3  80 

44 

41  80 

4  75 

45 

42  75 

5  70 

46 

43  70 

6  65 

47 

44  65 

7  60 

48 

45  60 

8  55 

49 

46  55 

9   50 

50 

47  50 

10  45 

51 

48  45 

II  40 

52 

49  40 

12  35 

53 

50  3  5 

13  30 

54 

51   30 

14  25 

55 

52  25 

15  20 

56 

53  20 

16  15 

57 

54  15 

17   10 

58 

55   10 

18  05 

59 

56  05 

19  - 

60 

57  — 

19  95 

6i 

57  95 

20  90 

62 

58  90 

21  85 

63 

59  85 

22  80 

64 

60  80 

23  75 

65 

61  75 

24  70 

66 

62  70 

25  65 

67 

63  65 

26  60 

68 

64  60 

27  55 

69 

'^S  55 

28  50 

70 

66  50 

29  45 

71 

67  45 

30.40 

72 

68  40 

31   35 

73 

69  3  5 

32  30 

74 

70  30 

33  25 

75 

71  25 

34  20 

76 

72  20 

3  5   15 

77 

73   15 

36  10 

78 

7J.  10 

37  05 

79 

75  05 

38  - 

80 

76  - 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Alcool  puro 

Litri 

Litri   centil. 

81 

76  95 

82 

77  90 

83 

78  8s 

84 

79  80 

85 

80  75 

86 

81  70 

87 

82  65 

88 

83  60 

89 

84  55 

90 

85  50 

91 

86  45 

92 

87  40 

93 

88  35 

94 

89  30 

95 

90  25 

96 

91  20 

97 

92   15 

98 

93   10 

99 

94  05 

100 

95  — 

200 

190  — 

300 

285  - 

400 

380  — 

500 

475  - 

600 

570  — 

700 

665  — 

800 

760  — 

900 

8j5  _ 

1000 

950  — 

2000 

1900  — 

3000 

2850  — 

4000 

3800  — 

5000 

4750  — 

6000 

5700  — 

7000 

6650  — 

8000 

7600  — 

9000 

8550  - 

10000 

9500  — 

20000 

19000  — 

30000 

28500  — 

-  is6   - 
A   9a   SI- a <1  i 


Tolnme  del 
liquido  alcoolico 

Alcyol  puro 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Lit7i 

Alcool  puro 

Volume  del 
liquido  alcoolico 

Alcool  puro 

Litri 

Litri  centil. 

Litri  centil. 

Litri 

Litri   centil. 

1 

96 

41 

39  3^ 

81 

77  76 

2 

I  92 

42 

40  32 

82 

78  72 

3 

2  88 

43 

41  28 

83 

79  68 

4 

3  84 

44 

42  24 

84 

80  64 

5 

4  80 

45 

43  20 

85 

81  60 

6 

5  76 

46 

44  16 

86 

82  56 

7 

6  72 

47 

45   f2 

87 

83   52 

8 

7  68 

48 

46  08 

88 

84  48 

9 

8  64 

49 

47  04 

89 

85  44 

10 

9  60 

50 

48  - 

90 

86  40 

II 

10   56 

51 

48  96 

9i 

87  36 

12 

II    52 

52 

49  92 

92 

88  32 

13 

12  48 

53 

50  88 

93 

89  28 

14 

13  44 

54 

51  84 

94 

90  24 

15 

14  40 

55 

52  80 

95 

91  20 

16 

15  36 

56 

53  76 

96 

92  16 

17 

16  32 

57 

54  72 

97 

93   12 

18 

17  28 

58 

55  68 

98 

94  08 

19 

18  24 

59 

56  64 

99 

95  0^ 

20 

19  20 

60 

57  60 

100 

96  - 

2\ 

20  16 

6t 

58   56 

200 

192  — 

22 

21    12 

62 

59  52 

300 

288  - 

23 

22  08 

63 

60  48 

400 

384  - 

24 

23  04 

64 

61  44 

500 

480  - 

25 

24  — 

65 

62  40 

600 

576  - 

26 

24  96 

66 

63  36 

700 

672  - 

27 

25  92 

67 

64  32 

800 

768  - 

28 

26  88 

68 

65  28 

900 

864  - 

29 

27  84 

69 

66  24 

1000 

960  — 

30 

28  80 

70 

67  20 

2000 

1920  — 

31 

29  76 

71 

68  16 

3000 

2880  - 

32 

30  72 

72 

69   12 

4000 

3840  - 

33 

31  68 

73 

70  08 

5000 

4800  -- 

34 

32  64 

74 

71  04 

6000 

5760  - 

35 

33  60 

75 

72  — 

7000 

6720  — 

36 

34  56 

76 

72  96 

8000 

7680  - 

37 

3  5  52 

77 

73  92 

9000 

8640  - 

38 

36  48 

78 

74  88 

10000 

9600  — 

39 

37  44 

79 

75  84 

20000 

19200  — 

40 

38  40 

80 

76  80 

30000 

28800  - 
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